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RESUMO

Introducdo: O consumo de vegetais € importante para uma boa saude, atuando na
prevencao de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT). Atualmente, observa-se
em todos 0s segmentos populacionais a escassez de ingestao de desses alimentos
no cotidiano dos brasileiros. A alimentacdo dos universitarios pode ser muitas vezes,
desequilibrada e insuficiente em micronutrientes, devido a dificuldades em gerir sua
rotina académica e pessoal, sendo o0s restaurantes universitarios (RU) uma
alternativa barata, rapida e pratica para uma alimentacdo adequada e saudavel. O
cardapio dos RU de uma universidade publica federal € composto por cereal (arroz
branco ou integral), Leguminosa (feijdo ou lentilha), carne, guarnicdo, duas opcdes
de salada e fruta como sobremesa. Objetivo: Quantificar e comparar 0 consumo
alimentar total e per capita de vegetais entre o publico de seis Ru de uma
universidade publica federal. Métodos: Esse € um estudo de caso descritivo, de
carater quantitativo e com utilizacdo de dados secundarios. Foi realizado o
levantamento da aquisicdo de insumos alimentares de origem vegetal durante os
meses de marco a junho de 2016. Os vegetais foram divididos em quatro grupos,
referentes a sua natureza: cereais e leguminosas; folhosos; hortalicas e frutas. Para
fins de investigacao, utilizou-se a selecdo dos itens de acordo com as quantidades
adquiridas para cada um dos grupos pelo critério da curva ABC. Os valores
encontrados foram expressos em frequéncias absolutas e médias no software
Microsoft Excel 2010®. Para a analise estatistica foram utilizados os testes de
Kruskal-Wallis e post-hoc de Dunn no programa SPSS versao 18.0, ambos testes
em nivel de significancia de 95% (p< 0,05). Resultados: Foi encontrada uma
variacdo de consumo médio per capita de vegetais que oscilou de 56,4 a 72,38
gramas. Os maiores consumos foram respectivamente de cereal e leguminosa,
seguido por hortalicas, frutas e folhosos. Identificou-se que o RU que disponibiliza
opcOes para vegetarianos e o de cursos relacionados mais a area de saulde
apresentaram o0s maiores valores de consumo. Entre o consumo dos RU foi
registrado diferenca significativa somente no grupo dos folhosos no RUOS.
Conclusao: Os resultados encontrados identificaram que o consumo per capita do
grupo de alimentos vegetais poderia ser mais elevado, levando-se em conta a
importancia que uma alimentacdo nutricionalmente equilibrada possui sob o
desenvolvimento e aprendizado académico, além de agregar qualidade de vida aos
usuarios dos RU. Sugere-se que possam ser desenvolvidas campanhas educativas
para incentivar o consumo desses alimentos por essa populagéo, a fim de prevenir o
surgimento de DCNT.

Palavras chave: consumo de alimentos; comportamento alimentar; verduras;

estudantes; universidades.



ABSTRACT

Introduction: The consumption of vegetables is important for good health, acting in
the prevention of chronic non-communicable diseases (CNCD). At present, in all the
population segments the scarcity of ingestion of these foods in the daily life of the
Brazilians is observed. University feeding can often be unbalanced and insufficient in
micronutrients due to difficulties in managing their academic and personal routine,
and university restaurants (RU) are a cheap, quick and practical alternative to
adequate and healthy food. The menu of the RU of a federal public university
consists of cereal (white or brown grain rice), leguminous (bean or lentil), meat,
garnish, two salad options and fruit as dessert. Objective: To quantify and compare
the total and per capita food intake of vegetables among the public of six RU from a
federal public university. Methods: This is a descriptive case study of a quantitative
nature and using secondary data. It was carried out the survey of the acquisition of
food inputs of vegetal origin during the months of March to June of 2016. The
vegetables were divided into four groups, referring to their nature: cereals and
leguminous; Leafy; Vegetables and fruits. For the purposes of investigation, the
selection of the items according to the quantities acquired for each of the groups was
used by the criterion of the ABC curve. The values found were expressed in absolute
and average frequencies in Microsoft Excel 2010® software. For the statistical
analysis, the Kruskal-Wallis and Dunn post-hoc tests were used in the SPSS version
18.0 program, both tests at a significance level of 95% (p <0.05). Results: A
variation of average per capita consumption of vegetables was found that ranged
from 56.4 to 72.38 grams. The highest consumptions were respectively cereal and
leguminous, followed by vegetables, fruits and leafy vegetables. It was identified that
the RU that offers options for vegetarians and that of courses related to the health
section presented the highest values of consumption. Between the consumption of
the RUs a significant difference was registered only in the leafy vegetables group in
RUO5. Conclusion: Results found that the per capita consumption of the vegetables
food group could be higher, taking account the importance of a nutritionally balanced
diet about development and academic learning, as well as adding quality of life to the
users of the RU. It is suggested that educational campaigns can be developed to
encourage the consumption of these foods by this population, in order to prevent the
appearing of CNCD.

Keywords: food consumption; feeding behaviors; vegetables; students; universities.
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1. REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1 Unidades de Alimentacgéo e Nutricao

Ordens religiosas, residéncias reais, faculdades e hospedarias foram as
primeiras instituicdes a produzir e servir alimentos em grande escala. O setor
de restaurantes, conforme conhecemos atualmente, originou-se na Franga em
meados de 1765. Foi neste periodo que a palavra restaurante foi citada pela
primeira vez, quando um padeiro criou uma sopa de pata de carneiro e a
intitulou de restaurante, a fim de nao violar os direitos que os donos de lojas
detinham sob as sopas. Essa afirmacdo foi aceita e o novo negécio foi
legalizado como um restaurante (PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015).

A palavra restaurante vem do verbo francés restaurer, que significa
restaurar ou refrescar. E dito que os primeiros restaurantes possuiam a
seguinte inscricdo em latim: Venite ad me qui stomacho laoratis et ego
restaurabo vos — Venham a mim todos aqueles cujos estbmagos gritam de
aflicdo e eu os restaurarei!l Em 1782 foi instalado o primeiro restaurante. Um
dono de loja francés transformou sua loja de entrega a domicilio e listou as
preparacdes disponiveis em um cardapio, servindo os clientes em mesas
pequenas e em horarios determinados (PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015).

No contexto atual, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo
assim denominadas quando o comensal apresenta uma relacdo de catividade
com o servico, podendo variar entre dependéncia quase total, no caso de
pacientes internados em um hospital, onde receberao refeigcdes produzidas ali,
até dependéncia relativa como, por exemplo, restaurantes universitarios
(PROENCA et. al, 2008). Nesses estabelecimentos ocorre a preparacdo e a
distribuicdo de refeicbes equilibradas em relagdo aos nutrientes, fora de
ambiente doméstico e de acordo com as preferéncias alimentares do publico
alvo. As atividades fim de uma UAN sdo muito diversas, como por exemplo,
hotéis, cafeterias, restaurantes familiares, restaurantes étnicos, redes de fast-
food, escolas, hospitais, casas de repouso, instalagdes militares, instalacoes

carcerarias, lojas de conveniéncia, supermercados e tantos outros
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(LANZILLOTTI et al.,, 2004; FERNANDES et al., 2012; PAYNE-PALACIO;
THEIS, 2015).

Segundo dados da Associagdo Brasileira de Refeicdes Coletivas
(ABERC), o setor de negocios de alimentacdo serviu no ultimo ano, em 2016,
17,86 milhdes de refeicbes. Essa quantidade esteve distribuida em 11 milhdes
no segmento de refeicbes coletivas (prestadoras de servigos), cerca de 6,8
milhées no ramo de refeicbes convenio (tiquetes/cupons para restaurantes
comerciais) e 60 mil refeicbes na categoria de autogestdo (quando é
administrada pela propria empresa). O faturamento desse segmento foi de 30
bilndes de reais (ABERC, 2017).

O propésito de uma UAN € proporcionar alimentos e bebidas
adequados, equilibrados nutricionalmente, de acordo com as legislacdes
vigentes referentes ao modelo higienicossanitario atual e com a supervisao
técnica de um nutricionista (TRANCOSO; TOMASIAK, 2004; COLARES;
FREITAS, 2007; ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011; PEREIRA, 2014). A fim de
gue aconteca apropriadamente, € de suma importancia que o local tenha os
processos administrativos de planejamento, organizacdo, direcdo e controle
bem definidos (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

1.2 Planejamento de Cardapios

Um cardpio € uma lista detalhada de alimentos e bebidas que séo
escolhidos em um pedido, que pode ser realizado em um restaurante
comercial, lanchonete, padaria ou servidos como um hospital, escola,
instituicdo carceraria ou catering. Denomina-se cardapio master o conjunto de
cardapios de uma operacao de alimentacdo especifica, usado com a finalidade
de gerir todo o servico de alimentacdo, desde o0s pratos principais,
acompanhamentos e bebidas até a garantia de ofertar alimentos preparados de
acordo com o padrdo de qualidade do local. E um reflexo da missdo do
estabelecimento e por este motivo, distingue muito de uma organizagéo para a
outra. No ambiente de varejo, o cardapio é criado para atrair 0S comensais e

gerar vendas, enquanto operacbes nao comerciais internas planejam os
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cardapios para atender as demandas de uma populacdo conhecida (PAYNE-
PALACIO; THEIS, 2015).

O nutricionista € o responsavel pelo desenvolvimento e planejamento de
cardapios. Sua planificacdo em uma UAN visa a programacao do cardapio de
acordo com alguns pré-requisitos, como habitos alimentares e caracteristicas
nutricionais dos usuarios, atender aos padrdes higienicossanitarios e
legislacBes vigentes, escolha dos vegetais em relacdo ao seu periodo de
colheita e comercializacéo, ter abastecimento viavel, evitando percorrer longas
distancias até o local de entrega e também capacidade de producédo adequada
e recursos humanos capazes de coloca-lo em préatica (TEIXEIRA et al., 1997;
ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011; PROENCA et al., 2005; SILVA; MARTINEZ,
2008; TEICHMANN, 2009).

O carddpio deve basear-se nas preferéncias alimentares da sua
clientela, na época do ano e os custos relacionados. Também deve estar de
acordo com o que € produzido pela agricultura familiar. Quando bem
estruturado, essa ferramenta funciona como um catalisador que propele todas
as fungbes como compras, producdo e servico. Logo, o planejamento do
cardapio é uma atividade continua e fundamental que deve seguir critérios
técnicos, operacionais e administrativos (VANIN et al., 2007; RICARTE et al.,
2008; TOYOYOSHI et al., 2013; PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015).

Estudos recentes sobre planejamento de cardapio averiguaram variaveis
como o processo de selecdo dos itens do cardapio, variedade e inovacao dos
elementos dos menus. A acdo de planejamento de cardapio bem-sucedido
comeca com objetivos claros que exprimem o0s resultados almejados
(OZDEMIR; CALISKAN, 2013; PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015).

O cardapio deve ser pensado mensalmente para que possiveis erros
possam ser minimizados, ja que trabalha como controle administrativo, atuando
ativamente na aquisicao e utilizacdo dos recursos, pois assim se torna mais
facil visualizar as preparacdes e repeticbes de alimentos, além da distribuicéo
das cores e da consisténcia dos alimentos e o equilibrio dos custos (ABREU,
SPINELLI; PINTO, 2011; PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015). A sazonalidade dos

alimentos tem grande importancia na hora de adquiri-los, visto que estes
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possuem aspecto, custo e palatabilidade melhores (FONSECA; SANTANA,
2012).

Deve-se conhecer o recurso financeiro que pode ser utilizado antes de
planejar um cardapio. Em operac¢des de varejo, o valor orcado fundamenta-se
na renda projetada das vendas das refeicoes. Essa renda deve produzir uma
receita adequada para cobrir os gastos com alimentos crus, recursos humanos
e dispéndios operacionais. Somando-se a isso ainda o lucro almejado. Um
método simples para verificar a aceitacdo de um cardapio pela equipe e pelos
clientes pode ser uma solicitacdo ativa de informacfes durante o processo de
planejamento de cardapio (PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015).

Um planejamento inadequado, com estimativas equivocadas para o
namero de refeicdes pode resultar em sobras excessivas, além de sobrecarga
da equipe no preparo urgente de refeigdes, uso inadequado de equipamentos,
afetando a seguranca microbiolégica e comprometimento da qualidade do
alimento. Esse planejamento deve ser realizado por um profissional capacitado,
com condi¢cdes de prever o rendimento final de cada alimento, considerando,
para tanto, no caso de restaurantes comerciais quanto nos estabelecimentos
sem fins lucrativos, as preparacbes mais consumidas e o per capita de cada
alimento. Deve ainda estar apropriado de novos produtos e tendéncias nas
escolhas dos comensais e das preparacfes que sdo disponibilizadas pela
concorréncia. O planejamento de cardapio deve ser atual e modificavel perante
as solicitacbes do meio (ABREU; SPINELLI; PINTO,2011; ROCHA; MATOS;
FREI, 2011; PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015).

1.3 Curva ABC

O conceito foi criado por Vilfredo Paretto, em 1897, onde ele presenciou
disparidade na divisdo de riquezas na populacéo italiana. Através de um
estudo, Vilfredo observou que 80% da renda estava centralizada num pequeno
fragmento da populagéo e o restante, 20%, encontrava-se com a maior parte
dos italianos, sendo uma partilha desigual. Desta maneira, € possivel analisar

os itens presentes no estoque de uma UAN. Poucos alimentos representam um
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alto custo para adquiri-los, da mesma forma que, € viavel a compra de varios
itens desembolsando uma quantia escassa (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

A curva ABC é muito utilizada administrativamente, pois com essa
ferramenta tem-se os custos de varios itens de uma empresa, mostrando aos
gestores um mapa econdmico mais exato e despesas organizadas. Além disso,
esse modelo aponta quais itens parecem ser vantajosos e outros que podem
ser extintos quando ndo associam valor ao produto final (SHANK E
GOVINDARAJAN, 1997; KAPLAN; COOPER, 2000; BORNIA, 2002). Segundo
Kaplan e Cooper (2000), quando esse instrumento € utilizado de forma
adequada, oferece a empresa beneficio aos processos e produtos, conferindo
prosperidade e requerendo menos de seus recursos organizacionais.

Didaticamente a curva ABC € classificada em trés categorias, onde o
estrato A possui os itens de alto custo, o estrato B possui os de custo
intermediario e o estrato C possui os itens de baixo custo. Onde o0s gastos sédo
divididos em ordem decrescente de relevancia. Essa ferramenta é essencial
em uma empresa, ja que revela a influéncia de cada item sobre os custos
(ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011). No entanto deve ser considerado que a
colocacao de cada produto em um estrato considera sempre a relagéo entre o
valor de um produto com a respectiva quantidade utilizada.

1.4 Padrdes de Consumo Alimentar

O padrdo de consumo alimentar no Brasil sofreu intensa e rapida
modificacdo nas ultimas décadas. O éxodo rural e consequente urbanizacdo do
Brasil propiciaram a entrada da mulher no mercado de trabalho e a crescente
industrializacdo dos alimentos e bebidas. Conferindo, cada vez mais, valor a
praticidade e a reducdo do tempo para o preparo e consumo dos alimentos
(PEREIRA, 2014). No passado, as refeicbes eram realizadas em conjunto, com
todos os familiares ao redor da mesa, e os habitos alimentares brasileiros se
assemelhavam aos dos franceses, porém esses habitos de consumo atuais
estdo cada vez mais semelhantes aos dos norte-americanos (POULAIN, 2004).

Atualmente as pessoas estdo ingerindo os alimentos fora do lar, em
poucos minutos e sem regularidade de horario (LEAL, 2010; PAYNE-PALACIO;
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THEIS, 2015). Observa-se nas regiées metropolitanas acréscimo no consumo
de carnes, leite e derivados e 6leos vegetais, além de consideravel redugdo no
consumo de cereais, leguminosas e tubérculos (MONDINI; MONTEIRO, 1994;
LEVY-COSTA et al., 2005).

Essas alteracbes sdo complexas e abrangem distintos aspectos, tais
como: mudancas tecnoldgicas, novas formas de distribuicdo e marketing dos
alimentos, variagbes na renda das familias, conhecimentos dos individuos
sobre alimentacao, entre varios outros fatores (BLEIL, 1998; WHO/FAOQO, 2003;
POULAIN, 2004). Algumas caracteristicas s&do identificadas como
determinantes centrais desta modificacdo dos padrbes alimentares como o
namero de refeicdbes e a alimentacdo fora de casa (FRENCH; STORY;
JEFFERY, 2001).

Segundo dados do United States Department of Agriculture, as refeicdes
realizadas fora do domicilio sdo mais gordurosas em comparacdo com a
alimentacao preparada no lar (USDA, 1999). Segundo Lopes, Castro e Pereira
(2010), o habito de alimentar-se fora do lar pode estar favorecendo o acréscimo
da prevaléncia de obesidade, visto que essas refeicdes costumam ser maiores,
mais caldricas e exibem elevados indices de gordura total, saturada, colesterol
e sodio. Observa-se, na literatura cientifica, escassez de estudos abordando o
consumo de alimentos fora do domicilio em paises desenvolvidos. Nota-se que
a ingestédo alimentar realizada fora do lar tende a crescer com o aumento da
renda familiar, ocorrendo este fenbmeno tanto em paises desenvolvidos como
em paises em desenvolvimento (PAULIN, 2000; MA et al., 2006).

1.5 Consumo de Alimentos de Origem Vegetal

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 2002), existem
evidéncias convincentes de que a ingestao de frutas, legumes e verduras (FLV)
reduz o risco de diabetes mellitus e obesidade. O menor consumo destes
alimentos estd entre 0s cinco principais fatores de risco para o

desenvolvimento de doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT).
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Os beneficios fisicos oriundos das frutas e legumes estdo bem
acordados, visto que esses alimentos sdo fonte de micronutrientes, fibras e
compostos bioativos com propriedades funcionais e possuem baixa densidade
energética (WHO, 2003). Estudos apontam que quem os consome tém melhor
saude cardiovascular (OYEBODE et al., 2013), diminuicdo do risco de alguns
tipos de cancer (BOFFETTA et al., 2010), e maior longevidade do que as
pessoas que ingerem menos FLV (BELLAVIA et al., 2013).

Ha também forte indicio de que as pessoas que possuem maior
consumo de FLV tém melhor saide mental, pois a ingestdo esta correlacionada
a diversos resultados psicolégicos, incluindo uma menor incidéncia de
depresséo e ansiedade (ALLGOWER et al., 2001; ADAMS et al., 2008; JACKA
et al.,, 2010; CARR et al., 2013; MCMARTIN et al.,, 2013; KULKARNI et al.,
2015), maior felicidade, maior satisfacdo com a vida (LENGYEL et al., 2009;
GRANT et al.,, 2009; BLANCHFLOWER et al.,, 2013; WHITE et al., 2013;
MUJCIC et al.,, 2016), e pleno bem-estar social-emocional ou préspero
(CONNER et al., 2015).

O consumo insuficiente de FLV é essencialmente determinado por
fatores socioecondmicos como nivel educacional e renda familiar. Em
comparacao a outros paises, como 0s Estados Unidos e paises europeus
(IRALA-ESTEVEZ et al., 2000; KAMPHUIS et al., 2006; ROOS et al., 2001),
existem poucos dados no Brasil com relacdo a ingestdo de FLV e fatores
associados ao seu consumo (NEUTZLING et al., 2010). Através da pesquisa
de orcamentos familiares (POF) no Brasil foi comprovada a escassa ingestéo
de FLV no cotidiano dos brasileiros em todos os segmentos populacionais
(POF 2008-2009).

Pesquisas realizadas na ultima década apontam que o consumo diério
desses vegetais € reportado por apenas 1/5 dos entrevistados e verificou-se
gue o aumento da idade, a escolaridade e o poder financeiro sao fatores
presentes nos individuos que ingerem maiores quantidades de FLV. Segundo
Figueiredo et al, 2008, o maior consumo de FLV foi averiguado entre as

mulheres em comparacdo com uma populacdo adulta residente em Séao Paulo,
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devido também a idade, grau de instrucdo e dieta (JAIME; MONTEIRO, 2005;
FIGUEIREDO et al., 2008).

O Brasil encontra-se na terceira posi¢ao na produgcdo mundial de frutas,
sendo que a China e a India ocupam os primeiro e segundo lugares
(INSTITUTO BRASILEIRO DE FRUTAS, 2009). Porém autores apontam que a
ingestao brasileira diaria esta abaixo do recomendado em relacédo as frutas e
hortalicas (TORAL et al., 2006; ALVES; BOOG, 2007) o que seria a génese
para a constipacao intestinal e outras DCNT em universitarios, uma vez que ha
consumo improprio desses vegetais (MAGALHAES et al., 2002). Diante da
importancia que estes alimentos possuem na alimentacdo dos individuos,
torna-se imprescindivel a conscientizacdo para prevencdo de doencgas,
trabalhando-se a educagéo nutricional (CASOTTI, 2002).

1.6 Consumo Alimentar de Universitarios

No periodo que antecede a vida adulta, os individuos encontram-se num
momento de se tornarem independentes, onde serdo autores dos suas
preferéncias alimentares e decisfes que refletirdo em seus futuros, o modo
pelo qual afetardo a visdo que possuem sobre a promocdo de saude e
comportamento alimentar. Esta etapa acontece primordialmente quando os
adolescentes sdo aprovados no vestibular e passam a morar sem 0s pais ou
responsaveis (ANDRADE; PEREIRA; SICHIERI, 2003; VIEIRA et al., 2002,
TORAL et al., 2006).

Quando dao inicio a vida académica também estdo tracando os
primeiros passos da vida adulta, pois para muitos estudantes essa € a primeira
vez que serdo o0s gestores de suas financas, alimentacdo e moradia.
Justamente por serem iniciantes nessas questbes, podem se mostrar
incapazes, com dificuldades em organizar sua rotina de estudos, provas,
trabalhos académicos e vida pessoal, afetando sua alimentacédo, tendo como
consequéncia irregularidade na ingestao de refeicbes e consumo de alimentos
de facil e veloz preparacédo, hiperpalataveis e deficientes em micronutrientes
(VIEIRA et al., 2002; COTA; MIRANDA, 2006). Em virtude disso, os individuos

consomem alimentos ultraprocessados, hipercaléricos, refinados, com elevado
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indice glicémico e lipidico, (MAGALHAES et al., 2002; VIEIRA et al., 2002;
COTA; MIRANDA, 2006), acréscimo da ingestdo de sacarose, alcool e lanches
inadequados nutricionalmente (PAPADAKI et al., 2007).

Pesquisas realizadas com essa populagdo apontam que escolhas
alimentares impréprias estdo associadas ao aumento de fatores de risco
cardiovascular (IRAZUSTA et al.,, 2007) e a reclamacdo de fadiga crbénica
(TANAKA e al., 2008). Vieira et al. (2002), evidencia a importancia de alteracéo
quanto aos habitos alimentares desses jovens. JA que uma alimentagdo
saudavel e equilibrada sdo os pilares da promocédo e prevencdo da saude e
desenvolvimento sustentavel (International Food Policy Research Institute,
2014). Atualmente, ha muitos estudos dedicados a avaliacdo e caracterizagcédo
dos habitos alimentares dos adultos brasileiros, todavia, os achados sobre a
alimentacdo de académicos ainda s&o insuficientes, necessitando de mais
contribuicdes a literatura cientifica (CARVALHO et al., 2010).

1.7 Contextualizacdo dos Restaurantes

Diante da importancia que a alimentacdo saudavel e adequada possui
sob o desenvolvimento e aprendizado escolar, a Universidade Federal do Rio
Grande do Sul (UFRGS) dispde de seis restaurantes universitarios (RU) para
atender a comunidade académica. Com o objetivo de fornecer refeicdes sadias
e em quantidade apropriada aos alunos, professores e funcionarios, os RU
preparam e distribuem desjejum, almogo e jantar aos seus comensais. As
nutricionistas presentes nesses estabelecimentos planejam os cardapios a fim
de proporcionar alimentacao nutritiva, ponderando a sazonalidade, a oferta de
alimentos relacionados ao processo licitatério e o valor monetario dos
alimentos, investindo sempre na versatilidade nas preparacbes (UFRGS,
2016).

7

A refeicdo € oferecida aos comensais no estilo buffet, que apresenta
duas opcOes de cereal (arroz branco ou integral), leguminosa (feijao preto),
uma opcgao de carne, uma guarnicdo, duas opcdes de salada (folhoso e néo-

folhoso) e uma variedade de fruta como sobremesa. Todos os dias os
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cardapios sao alterados, de modo que nao haja repeticbes frequentes e
também cada restaurante universitario tenha autonomia para planejar o seu
cardapio, tendo em vista os alimentos garantidos pelo processo licitatorio
(UFRGS, 2016). Os seis RU estao localizados em quatro campi, onde séo

servidas, aproximadamente, dez mil refeicbes por dia no total.

RU1 Campus Centro, onde sédo servidos almogo e jantar.

RU2 Campus da Saude, onde sao servidos almoco e jantar.

RU3 Campus do Vale, onde é servido almoco.

RU4 Faculdade de Agronomia (campus Vale), onde é servido almoco.

RUS5 Escola de Educacédo Fisica, Fisioterapia e Danca (ESEFID), onde
séo servidos almogo e jantar.

RU6 Campus do Vale/Bloco IV, onde sdo servidos almoco e jantar.
Somente neste restaurante é ofertada a clientela op¢des extras para o publico
vegetariano (UFRGS, 2016).
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2. JUSTIFICATIVA

Os restaurantes universitarios surgem entdo como uma opcdo de
alimentacdo saudavel para este publico, jA que h& a supervisdo de
nutricionistas em todas as etapas, desde o recebimento dos alimentos, na
elaboracdo do cardapio, na producao até a distribuicdo das refeicdes. Dessa
forma, esse estudo se justifica pela importancia de conhecer o consumo
alimentar de vegetais dos universitarios entre os seis RU, através do per capita
de cada restaurante e também como ferramenta para definir o valor em gramas
dos vegetais folhosos que sdo comercializados em outra unidade de medida,
no caso duzia, de modo a subsidiar o local de estudo e também a outros

servigos de alimentacdo com a conversdo de unidade de vegetais.

3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Quantificar e comparar o consumo total e per capita de vegetais entre os
restaurantes universitarios (RU) da UFRGS no periodo de marco a junho de
2016.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Agrupar os alimentos vegetais de acordo com suas caracteristicas:
cereais, leguminosas, hortalicas e frutas e quantificar o total adquirido;

- Quantificar e comparar a distribuicdo percentual entre a aquisicdo de

cada grupo de vegetais entre 0s restaurantes universitarios;

- Verificar a frequéncia média de usuérios de cada restaurante

universitario;
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Resumo

Introducdo: O consumo de vegetais é importante para uma boa saude. O
cardapio dos restaurantes universitarios (RU) de uma universidade publica
federal contempla cereal, leguminosa, guarnicdo, salada e fruta. Objetivo:
Quantificar e comparar o consumo alimentar total e per capita de vegetais entre
0 publico de seis RU. Métodos: Esse é um estudo de caso descritivo. Foi
realizado o levantamento da aquisicdo de insumos alimentares de origem
vegetal no periodo de marco a junho de 2016. Os valores encontrados foram
expressos em frequéncias absolutas e médias no software Microsoft Excel.
Para a andlise estatistica foram utilizados os testes de Kruskal-Wallis e post-
hoc de Dunn. Resultados: Foi encontrada uma variacdo de consumo médio
per capita de vegetais que oscilou de 56,4 a 72,38 gramas. Os maiores
consumos foram respectivamente de cereal e leguminosa, seguido por
hortalicas, frutas e folhosos. Entre o consumo dos RU foi registrado diferencga
significativa somente no grupo dos folhosos no RUO5. Concluséo: Os
resultados identificaram que o0 consumo per capita de vegetais poderia ser mais
elevado a fim de proporcionar uma melhor salde aos usuarios dos RU.
Sugere-se que possam ser desenvolvidas campanhas educativas para
incentivar o consumo desses alimentos.

Palavras chave: consumo de alimentos; comportamento alimentar; verduras;
estudantes; universidades.
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Introduction: Vegetable consumption is important for good health. The
university restaurants menu (RU) of a federal public university includes cereal,
leguminous, garnish, salad and fruit. Objective: To quantify and compare total
and per capita food consumption of vegetables among the public of six RU.
Methods: This is a descriptive case study. It was carried out the survey of the
acquisition of food inputs of vegetal origin from March to June 2016. The values
found were expressed in absolute and average frequencies in Microsoft Excel
software. For statistical analysis, Kruskal-Wallis and post-hoc Dunn tests were
used. Results: A variation of average per capita consumption of vegetables
was found, ranging from 56.4 to 72.38 grams. The highest consumptions were
respectively cereal and leguminous, followed by vegetables, fruits and leafy
vegetables. Between the consumption of the RUs a significant difference was
registered only in the group of leafy vegetables in RUO5. Conclusion: The
results identified that the per capita consumption of vegetables could be higher
in order to provide better health to the users of the RU. It is suggested that
educational campaigns can be developed to encourage the consumption of
these foods.

Keywords: food consumption; feeding behaviors; vegetables; students; young
adult.

* A pesquisa € resultado de monografia de trabalho de conclusdo de curso. 1
Departamento de Nutricdo, Universidade Federal de Rio Grande do Sul (UFRGS) —
Porto Alegre (RS), Brasil. Trabalho realizado em restaurantes universitarios de uma
universidade federal no estado do Rio Grande do Sul (RS), Brasil. Endereco para
correspondéncia: Virgilio José Strasburg — Faculdade de Medicina da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul —Rua Ramiro Barcelos, 2.400 — Santa Cecilia — 90035-
003 - Porto Alegre (RS), Brasil — E-mail: virgilio_nut@ufrgs.br. Fonte de
financiamento: nenhuma. Conflito de interesses: nada a declarar.

INTRODUCAO

O padrdo de consumo alimentar no Brasil sofreu intensa e rapida
modificacdo nas Ultimas décadas passando de uma alimentacdo de maioria in
natura e minimamente processada para habitos alimentares caracterizados por
alimentos praticos e de rapido preparo, que passam por varios refinos e
processamentos®. A Organizacdo Mundial da Saude? incentiva o consumo de
frutas, legumes e verduras (FLV) como medida protetora no desenvolvimento
de doencas crbnicas néo transmissiveis (DCNT). Estudos apontam que quem

os consome tém melhor salde cardiovascular®, diminuicdo do risco de alguns
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tipos de cancer®, e maior longevidade do que as pessoas que ingerem menos
FLV.

Ha também forte indicio de que as pessoas que possuem maior
consumo de FLV tém melhor saude mental, pois a ingestdo esta correlacionada
a diversos resultados psicolégicos, incluindo uma menor incidéncia de

depressdo e ansiedade®’891011

12,13,14,15,16

, maior felicidade, maior satisfagdo com a
vida , e pleno bem-estar social-emocional ou préspero®’.

O consumo insuficiente de FLV é essencialmente determinado por
fatores socioecondémicos como nivel educacional e renda familiar. Em
comparacdo a outros paises, como o0s Estados Unidos e paises

europeus*®192°

, existem poucos dados no Brasil com relacdo a ingestdo de
FLV e fatores associados ao seu consumo®:. Através da pesquisa de
orcamentos familiares (POF) no Brasil foi comprovada a escassa ingestao de
FLV no cotidiano dos brasileiros em todos os segmentos populacionais®.

Quando os universitarios dao inicio a vida académica também estao
tracando os primeiros passos da vida adulta, pois para muitos estudantes essa
€ a primeira vez que serdo os gestores de suas financas, alimentacdo e
moradia. Justamente por serem iniciantes nessas questdes, podem se mostrar
com dificuldades em organizar sua rotina de estudos, provas, trabalhos
académicos e vida pessoal, afetando sua alimentacdo, tendo como
consequéncia irregularidade na ingestédo de refeicées e consumo de alimentos
de facil e rapida preparacdo, hiperpalataveis e deficientes em micronutrientes
2324 Em virtude disso, os individuos consomem alimentos ultraprocessados,
hipercaléricos, refinados, com elevado indice glicEmico e lipidico®?32,
acréscimo da ingestdo de sacarose, alcool e lanches inadequados
nutricionalmente?®.

Pesquisas realizadas com essa populagcdo apontam que escolhas
alimentares impréprias estdo associadas ao aumento de fatores de risco
cardiovascular’’ e a reclamacdo de fadiga cronica®. Atualmente, ha muitos
estudos dedicados a avaliacdo e caracterizacdo dos habitos alimentares dos
adultos brasileiros, todavia, os achados sobre a alimentacdo de académicos
ainda sao insuficientes, necessitando de mais contribuicbes a literatura

cientifica®®.
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A Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) dispbe de seis
restaurantes universitarios (RU) para atender a comunidade académica,
servindo, aproximadamente, dez mil refeicGes por dia no total. Todos os dias as
preparacdes sado elaboradas, de modo que ndo haja repeticdes frequentes e
também para que cada restaurante universitario tenha autonomia para planejar
0 seu cardapio, tendo em vista os alimentos garantidos pelo processo licitatorio
30 Visto a importancia que a alimentacéo saudavel e adequada possui sob o
desenvolvimento e aprendizado cognitivo, este estudo se justifica pela
importancia de conhecer o consumo alimentar de vegetais dos universitarios
entre os seis RU através da quantificacdo e comparacdo do consumo total e

per capita de vegetais.

MATERIAIS E METODOS

Esse € um estudo de caso descritivo, de carater quantitativo e com
utilizacéo de dados secundarios®’. Foi realizado o levantamento da aquisicdo
de insumos alimentares de origem vegetal nos seis RU da UFRGS. O cardapio
padrdo servido nos RU para refeicbes de almoco e jantar € composto por arroz,
feijao (ou lentilha), carne, guarni¢cao, salada e sobremesa (fruta).

O periodo de investigacao foi de mar¢o a junho de 2016. As informacdes
foram obtidas junto ao software Sistema de Administracdo de Materiais (SAM)
utilizado pelas nutricionistas e pela Divisdo de Alimentacdo (DAL) vinculada a
Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE) da UFRGS.

Os alimentos vegetais foram divididos em quatro grupos, referentes a
sua natureza: cereais e leguminosas; folhosos; hortalicas e frutas. Para fins de
investigagcdo nesse estudo, utilizou-se a sele¢édo dos itens de acordo com as
guantidades adquiridas para cada um dos grupos pelo critério da curva ABC,
seguindo o modelo utilizado por Strasburg e Jahno (2017)*. Foram
considerados todos os itens de aquisicdo de cada grupo até atingir a

quantidade minima de 90% do total dos alimentos consumidos em quilogramas
(k).
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Nesse estudo foram investigados os per capitas de consumo de
produtos vegetais de todos os seis RU. No grupo dos cereais e leguminosas
constaram: arroz branco, arroz integral e feijao. No grupo dos folhosos os
alimentos selecionados foram: agrido, alface, almeirdo (radite), broto de alfafa,
couve verde e rucula. O grupo das hortalicas foi composto por: beterraba,
cenoura, chuchu, repolho, tomate e vagem. No grupo das frutas foram
considerados: ameixa, banana, caqui, goiaba, laranja, macd, maméo e melao.
N&o foram considerados, nesse estudo os vegetais utilizados para o preparo
das guarnicfes, visto que essas sdo heterogéneas em suas composicoes,

modo de preparo e de per capita.

As compras dos vegetais por esta universidade publica sdo realizadas
através de licitacdes, por meio da modalidade Pregéo Eletrénico, onde o menor
preco € o escolhido. A aquisicdo dos folhosos € efetuada de acordo com a
cotacdo dos valores monetarios da Central de Abastecimento do Rio Grande
do Sul (Ceasa/RS), onde os folhosos sdo organizados por ddzia ao invés de
quilograma, como os demais alimentos. Por este motivo, para este grupo, foi
desenvolvida uma tabela a partir de dados de gramatura do site Hortiescolha
(www.hortiescolha.com.br). Para fins de padronizacdo de célculo foi adotada
uma média em gramas dos valores fornecidos no site para cada tipo de
folhoso, ilustrado na tabela a seguir.

Tabela 1. Valores utilizados para padronizagédo de pesos de vegetais
folhosos. Porto Alegre, 2016.

Folhosos _Valor da }/z_alor da
unidade em kg duzia em kg
Agriao 0,8 9,6
Alface 0,45 5,4
Almeirao 0,4 4.8
Rucula 0,27 3,3

As informagOes obtidas do software SAM disponibilizaram apenas os
valores brutos das aquisi¢cdes dos alimentos. Por esse motivo foram realizados
calculos do Indicador de Parte Comestivel (IPC), sendo usados como valores
de referéncia para o IPC o livro de Técnica Dietética Ornellas (2001)*3 e de

Silva et al. (2001)**. Mediante a realizacdo desse procedimento foi possivel
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realizar o calculo para os per capitas de cada grupo de alimentos vegetais. Nao
foram considerados, nesse estudo, o grupo das carnes por ter 0 mesmo per
capita ja definido e pelo fato desses itens serem servidos por meio de
porcionamento; tampouco as guarni¢des, visto que sédo heterogéneas em suas

composic¢des, modo de preparo e de per capita.

Os dados coletados foram transcritos para uma planilha eletrénica do
programa Microsoft Office Excel 2010® e entdo foram extraidos calculos de
médias, desvio padrdo e média per capita. Os testes estatisticos foram
realizados no programa Statistical Package for the Social Sciences for
Windows versao 18.0® (SPSS). Para avaliar a correlagdo de consumo dos
itens entre os RU foi utilizado o teste estatistico de Kruskal-Wallis (KW) em
nivel de significancia de 95% (p< 0,05) e apds o teste post-hoc de Dunn em
nivel de significancia de 95% (p< 0,05). O presente estudo esta vinculado ao
projeto n°® 29759/2014 cadastrado na Plataforma Brasil e aprovado pela
Comisséo de Pesquisa da Faculdade de Medicina da Universidade Federal do
Rio Grande do Sul.

RESULTADOS E DISCUSSOES

No primeiro semestre de 2016 estavam matriculados na UFRGS 33.131
alunos em cursos de graduacdo e 19.803 alunos de poés-graduacéo,
envolvendo residéncias, especializacdes, mestrados e doutorados distribuidos
nos quatro campi: Campus Centro, Campus Saude, Campus do Vale e
Campus ESEFID.

O Campus Centro € o mais antigo dos campi. Nesse campi esta
localizado o RUO1, que atende os cursos de graduacdo em Administracao,
Arquitetura e Urbanismo, Artes Visuais, Biomedicina, Ciéncias (Atuariais,
Contabeis, Econbmicas, Juridicas e Sociais), Design de Produto e Visual,
Engenharias (Civil, Controle e Automacgdo, Energia, Producdo, Elétrica,
Mecéanica e Quimica), Musica, Pedagogia, Rela¢gbes Internacionais e Teatro,

num somatoério de 21 cursos.
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No Campus da Saude encontra-se o0 RU02 que atende os 15 cursos ao
seu entorno, entre 0s quais 0s das areas de Arquivologia, Biblioteconomia,
Enfermagem, Farmécia, Fonoaudiologia, Jornalismo, Medicina, Museologia,
Nutricdo, Odontologia, Psicologia, Publicidade e Propaganda, Relacdes
Pulblicas, Saude Coletiva e Servi¢o Social.

O Campus do Vale é o campus com maior extensao territorial, onde
abriga trés restaurantes universitarios, RU03, RU04 e RUO6. O RUO4 é
frequentado pelos cursos de Agronomia, Medicina Veterinaria e Zootecnia. Os
demais RU sdo utilizados pelos cursos de Biotecnologia, Ciéncias (da
Computacdo, Bioldgicas e Sociais), Engenharias (Ambiental, Cartografica,
Alimentos, Computacdo, Materiais, Minas, Fisica e Metallrgica), Estatistica,
Filosofia, Fisica, Geografia, Geologia, Historia, Letras, Matematica, Politicas
Publicas e Quimica, resultando no campus com maior nimero de cursos.

O Campus ESEFID é o menor campus situado na cidade de Porto
Alegre, onde encontra-se 0 RUO5 e os cursos de Danca, Educacédo Fisica e
Fisioterapia®.

No grafico 1, a média de atendimento por dia foi obtida através do total
de refeicdes servidas dividido pelo nimero de dias que cada restaurante esteve
aberto.

Grafico 1. Frequéncia média de atendimento por dia dos usuarios nos RU nos
meses de marco a junho. Porto Alegre, 2016.
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Os dados do grafico 1 mostram que a frequéncia mensal em cada RU
apresentou caracteristicas distintas. O inicio do periodo letivo, observado no
més de marco, foi 0 que apresentou a maior frequéncia em quatro dos seis RU.
Verificou-se decréscimo no nimero de atendimentos no decorrer do periodo,
com excecdo dos RU 04 e 05, que sdo os menores restaurantes. Destaca-se
ainda, a reducéo da frequéncia nos RU 03 e 06 do campus do Vale onde entre
o inicio e final do semestre foi respectivamente de menos 30% no RUO3 e
menos 39,7% no RUO6. Resultado similar foi encontrado no estudo de Kanno e
Strasburg (2015)* em que foi constatado que os inicios de semestre sempre
mostraram os valores mais elevados no fornecimento do servico em um RU da

mesma instituicao.

Ficou evidenciado também que a média de atendimentos do RUO1 no
campus Centro teve valores elevados de frequéncia enquanto esteve aberto.
Segundo estudo de Strasburg e Jahno (2016)*?, no ano de 2014, havia 464
lugares disponiveis no RUO1 e 1060 lugares no RU03. Nesse periodo néo
estava a disposicdo o RU06. Todavia, o RUO1 ndo sofreu nenhuma expanséao e
desta forma, pressupde-se que o0s usuarios devem realizar as suas refeicdes

em menos tempo nesse RU.

Gréfico 2. Média em gramas do consumo per capita de vegetais entre os RU.
Porto Alegre, 2016.
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Os dados da média de consumo consideraram o0 numero de
atendimentos sem que fosse possivel diferenciar os usuarios por sexo e idade,
em virtude dessa informacdo ndo estar disponivel no software utilizado no
controle de acesso aos RU. Esse aspecto de ndo ser possivel identificar o
género pode ser considerado como uma limitagéo para o estudo.

Os dados referentes ao grupo de cereais e leguminosas do RU 03 foram
excluidos devido a producéo diferenciada dos demais RU. Este local obtinha
esse grupo de alimentos ja cozidos, descaracterizando-se dos demais RU que
recebiam o alimento cru e davam seguimento ao processo de coccao.

De todos os RU, somente o RU 06 oferece opg¢Bes extras para o publico
vegetariano, sendo em sua maioria preparacfes a base de soja. Esse
restaurante apresenta aproximadamente consumo 34% superior no grupo dos
cereais e leguminosas em relacdo ao RU04, que possui menor per capita.

Pode ser identificado que os per capitas de consumo variaram de acordo
com cada tipo de grupo vegetal investigado. Em alguns deles, a variacdo
percentual foi superior a 50%. De maneira especifica, acredita-se que o
consumo mais elevado de frutas nos RU 01, 02 e 04 esteja relacionado com
hébitos dos estudantes de levarem frutas para consumo na Casa do Estudante,
visto que somente nesses campi ha essa modalidade de moradia. Estudo
realizado com estudantes de NutricAo em uma universidade federal constatou
que apenas 22% dos universitarios consumiam de uma a duas porcdes de
frutas diariamente®.

As médias per capitas encontradas foram inferiores aos resultados de
insumos utilizados em cinco RU no ano de 2012 no qual os produtos vegetais
tiveram quantidades que variaram de 337 a 430 gramas>. Deve ser destacado,
no entanto, que naquele estudo foram considerados a aquisicdo bruta dos
insumos sem considerar o IPC e também porque a quantidade de itens
adquiridos in natura era superior as aquisicfes atuais em que sdo comprados
0S vegetais minimamente processados.

Gréfico 3. Média em gramas do consumo per capita de folhosos entre os RU,

nos meses de marco a junho. Porto Alegre, 2016.
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Houve diferenca significativa somente no grupo dos folhosos com nivel
de significancia de 95% (p< 0,05). No gréafico 3, o RUO5 foi o que apresentou
maior consumo em relacdo aos outros RU e também apresenta comportamento
mais constante. Nesse RU encontram-se o0s cursos relacionados a atividade
fisica, provavelmente, sendo este o motivo da disparidade entre os RU.
Segundo estudo de Cassian et al. (2012), os folhosos tem maior aceitacdo em

relacdo aos outros vegetais, como as hortalicas®’.

Dados da ultima Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF 2008-2009)
sobre o consumo per capita de vegetais mostram que a populacdo gaulcha
apresenta baixa ingestdo de alimentos vegetais. Os resultados foram ao
encontro do presente estudo, onde o consumo per capita de cereais e
leguminosas foi de 34,8 g, folhosos 6,2 g, hortalicas 17,1 g. O grupo das frutas
apresentou 38,2 gramas, diferentemente da média do consumo dos
universitarios desse estudo (11,35 gramas), onde ingerem menos frutas em

relacdo ao restante da populacdo gatcha®.

A Organizagdo Mundial da Saude (OMS) recomenda um consumo
minimo de pelo menos cinco porgdes diarias de frutas, legumes e verduras, o
que equivale a 400g ou mais por dia%. A edicao anterior do Guia Alimentar para

a Populacéo Brasileira (BRASIL, 2006) ja apontava que o consumo de FLV é
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baixo, mesmo sendo o Brasil um grande produtor desses alimentos*®. O novo
Guia Alimentar para a populacdo Brasileira (BRASIL, 2015) sugere que
alimentos in natura ou minimamente processados sejam a base da
alimentacdo, em virtude de sua composicdo quimica, propria a uma
alimentacdo adequada e saudavel e também pelas raz6es sociais e ambientais

que nela estdo presentes™’.

No contexto universitario, Vieira et al. (2002), evidencia a importancia de
alteracdo quanto aos habitos alimentares desses jovens®. Visto a importancia
que estes alimentos possuem na alimentacdo dos individuos, torna-se
imprescindivel a conscientizacdo para prevencdo de doencas, trabalhando-se a

4
| 0

educacdo nutricional™. A alimentacdo saudavel e equilibrada séo os pilares da

promocao e prevencao da salde e desenvolvimento sustentavel*.

CONSIDERACOES FINAIS

Esse estudo investigou e comparou 0 consumo per capita de quatro
grupos de vegetais entre os seis RU de uma universidade publica federal. As
principais constatacées mostraram valores baixos no consumo per capita de
vegetais entre os usuarios dos restaurantes. Destaca-se, no entanto, que 0s
dados per capitas referem-se a apenas a refeicdo do almoco. Desse modo, 0
consumo total diario pode ser mais elevado ao considerar as demais refeicdes

realizadas no dia.

Os resultados evidenciaram no comparativo de consumo entre cada um
dos grupos de vegetais investigados que a Unica diferenca significativa entre os
seis RU ocorreu com os folhosos, tendo o RUO5 o maior per capita, indicando
que o0s cursos desse campus realizam uma ingestdo mais relevante desse
grupo de vegetais. Devido a limitacdo do periodo sucinto de investigacéo,
acredita-se que poderiam ser encontradas diferencas significativas em outros

grupos de vegetais na comparacéo de consumo entre os RU.

Proporcionar e oferecer uma alimentacdo saudavel e adequada entre o
publico universitario ira se traduzir em melhoria no desempenho académico e
também na continuidade da construcdo de habitos alimentares benéficos.

Devido a relevancia dessa tematica, que é ainda, um tema ainda pouco
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explorado, sugere-se que mais pesquisas dessa hatureza possam ser

realizadas a fim de contribuir na investigacao cientifica desse assunto.
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6. NORMAS CADERNOS SAUDE COLETIVA

Escopo e politica

Os Cadernos Saude Coletiva (CSC) publicam trabalhos inéditos

considerados relevantes para a area de Saude Coletiva.

Conflito de interesses: Todos os autores do manuscrito devem
declarar as situacbes que podem influenciar de forma inadequada o
desenvolvimento ou as conclusdes do trabalho. Essas situacdes podem ser de

origem financeira, politica, académica ou comercial.

Questdes éticas: Todos os artigos resultantes de pesquisas envolvendo
seres humanos estdo condicionados ao cumprimento dos principios éticos
contidos na Declaracdo de Helsinki (1964, reformulada em 1975, 1983, 1989,
1996 e 2000), da World Medical Association.

O artigo devera conter o niumero do processo e o nome do Comité de
Etica ao qual foi submetido e declarar, quando for o caso, e informar que os
sujeitos da pesquisa assinaram o termo de consentimento informado. O
Conselho Editorial de CSC poderd solicitar informacfes sobre os

procedimentos éticos executados na pesquisa, se achar necessario.

Autoria: Todos os autores do manuscrito devem estar dentro dos
critérios de autoria do International Commitee of Medical Journal Editors: (1)
Contribui substancialmente para a concepc¢do e planejamento, ou analise e
interpretacdo dos dados; (2) Contribui significativamente na elaboracdo do
rascunho ou na revisdo critica do conteudo; e (3) Participei da aprovacéo da

versao final do manuscrito.

A contribuicio de cada um dos autores deve ser explicitada

no Documento de responsabilidade pela autoria.
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Processo de julgamento: Os artigos submetidos, que atenderem as
Instrugdes aos colaboradores e estiverem de acordo com a politica editorial da

revista serdo encaminhados para avaliacao.

Pré-analise: a primeira andlise é feita pelos Editores Associados com
base na originalidade, pertinéncia, qualidade académica e relevancia do

manuscrito para a saude publica.

Avaliagdo por pares: os artigos selecionados na pré-andlise s&o
enviados para avaliagdo por especialistas na tematica abordada.

O anonimato é garantido durante todo o processo de julgamento.
A revista adota softwares livres para identificacéo de plagio.
Forma e preparacdo de manuscritos

Serdo aceitos trabalhos em portugués, espanhol e inglés. A folha de
rosto deve conter o titulo do trabalho, nome, titulacdo e o vinculo profissional

de cada um dos autores, e 0 enderego, telefone e e-mail do autor principal.

O artigo deve conter titulo do trabalho em portugués, titulo em inglés,
resumo e abstract, com palavras-chave e key words. As informacfes
constantes na folha de rosto ndo devem aparecer no artigo. Sugere-se que 0
artigo seja dividido em subitens. Os artigos serdo submetidos a no minimo dois
pareceristas, membros do Conselho Cientifico dos Cadernos ou a pareceristas
ad hoc. O Conselho Editorial do CSC enviara uma carta resposta informando

da aceitacdo ou nao do trabalho.

A aprovacao dos textos implica na cessdo imediata e sem 6nus dos
direitos autorais de publicacdo nesta Revista, a qual tera exclusividade de
publica-los em primeira m&o. O autor continuara a deter os direitos autorais

para publicacbes posteriores.

Formatagao: Os trabalhos devem estar formatados em folha A4, espago
duplo, fonte Arial 12, com margens: esq. 3,0 cm, dir. 2,0 cm, sup. e inf. 2,5 cm.

O titulo deve vir em negrito; palavras estrangeiras, e 0 que se quiser destacar,
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devem vir em italico; as citacOes literais, com menos de 3 linhas, deverdo vir
entre aspas dentro do corpo do texto; as citacdes literais mais longas deverao
vir em outro paragrafo, com recuo de margem de 3cm a esquerda e espaco
simples. Todas as citacdes deverdo vir seguidas das respectivas referéncias.

Todas as paginas devem estar numeradas.

llustracBes: o numero de quadros, tabelas e/ou figuras (graficos, mapas
etc.) devera ser minimo (em um maximo de 5 por artigo, salvo excecdes, que

deveréo ser justificadas por escrito em anexo a folha de rosto).

Tabelas: Devem ser apresentadas separadas do texto, numeradas
consecutivamente com algarismos arabicos, na ordem em que foram citadas
no texto. A cada uma deve-se atribuir um titulo breve, nédo se utilizando tracos
internos horizontais ou verticais. As notas explicativas devem ser colocadas no

rodapé das tabelas e ndo no cabecalho ou titulo.

Figuras: As fotografias, desenhos, gréficos, mapas, etc. devem ser
citados como figuras. Devem ser numeradas consecutivamente com
algarismos arabicos, na ordem em que foram citadas no texto. As legendas
devem ser apresentadas ao final da figura; as ilustracbes devem ser
suficientemente claras para permitir sua reproducéo, com resolucdo minima de
300 dpi..

As equacles deverdo vir centralizadas e numeradas sequencialmente,

com 0s numeros entre parénteses, alinhados a direita.

Resumo: todos os artigos submetidos em portugués ou espanhol
deveréo ter resumo na lingua principal (de 100 a 200 palavras) e sua traducdo
em inglés (Abstract); O resumo devera apresentar de forma concisa a questédo
central da pesquisa, os métodos utilizados, os resultados e a resposta a
questdo central do trabalho. Deverdo também trazer um minimo de 3 e um
maximo de 5 palavras-chave, traduzidas em cada lingua (key words, palabras
clave), dando-se preferéncia aos Descritores para as Ciéncias da Saude, DeCS
(a serem obtidos na pagina http://decs.bvs.br/).
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Agradecimentos: As pessoas que prestaram alguma colaboracdo ao
trabalho, mas que n&o preenchem os critérios de autoria, assim como
instituicbes que apoiaram o trabalho podem ser mencionados, desde que deem
permissdo expressa para isto (Documento de responsabilidade pelos

agradecimentos).

Serdo aceitos trabalhos para as seguintes secoes:

Artigos originais: artigos resultantes de pesquisa de natureza empirica,

experimental ou conceitual, ou ensaios tedricos; maximo de 4.000 palavras.

Revisdo: revisdo sistematica critica sobre um tema especifico; maximo

de 4.000 palavras.

Debate: artigo teérico acompanhado de opinides proferidas por autores

de diferentes instituicdes, a convite do Editor; maximo de 6.000 palavras

Notas: relato de resultados preliminares ou parciais de pesquisas em

andamento; maximo de 1.200 palavras.

OpiniBes: opinides sobre temas ligados a area da Saude Coletiva, de
responsabilidade dos autores, ndo necessariamente refletindo a opinido dos

editores; maximo 1.800 palavras.

Cartas: devem ser curtas, com criticas a artigos publicados em nameros

anteriores; maximo de 1.200 palavras.
Ensaios clinicos

Artigos que apresentem resultados de ensaios clinicos devem
obrigatoriamente ser acompanhados do numero de registro do ensaio. Essa
exigéncia esta de acordo com a recomendacao da BIREME/OPAS/OMS sobre
0 Registro de Ensaios Clinicos a serem publicados a partir de orientacdes da
Organiza¢do Mundial da Saude - OMS, do International Committee of Medical

Journal Editors (www.icmje.org) e do Workshop ICTPR.
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As entidades que registram ensaios clinicos segundo os critérios do
ICMJE séao:

o Australian New Zealand Clinical Trials Registry (ANZCTR)

o ClinicalTrials.gov

e International Standard Randomised Controlled Trial Number (ISRCTN)
o Nederlands Trial Register (NTR)

e UMIN Clinical Trials Registry (UMIN-CTR)

« WHO International Clinical Trials Registry Platform (ICTRP)

A norma adotada para elaboracéo das referéncias é Vancouver.
Envio de manuscritos

Os autores deverdo estar cadastrados no sistema da revista para a
submissao de originais que deverao ser enviados online. O endereco eletrénico

da revista é: http://www.iesc.ufrj.br/cadernos/. Neste endereco €& possivel

realizar o cadastro no sistema, assim como verificar as orientagcdes gerais para

a submissao, tais como: tipos de manuscritos aceitos, formatacao.
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