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“A Alimentacao dos Alunos no Refeitorio:

Um Estudo numa Escola de 2.° e 3.° Ciclos”

RESUMO

Os refeitorios escolares devem ser espacos de socializacao que promovam refeicoes
apraziveis, praticas de alimentacdo saudaveis e contribuam para capacitar os alunos a
fazerem escolhas e consolidarem habitos alimentares que garantam um desenvolvimento

adequado, melhorando a qualidade de vida e a salde.

Caracterizou-se o servico de alimentacao no refeitdério duma escola do Alentejo, com
2.° e 3.° Ciclo, analisaram-se os comportamentos dos alunos, identificando aspetos
positivos e eventuais necessidades de melhoria para elaborar recomendacbes que
beneficiem a alimentagdo. Aplicou-se uma pluralidade de técnicas metodolégicas

gualitativas e quantitativas, procedendo-se a analise integrada e triangulagao dos dados.

O refeitorio reunia condicoes essenciais para prestar bom servico. As refeicbes eram
hipocaléricas, qualitativamente aceitaveis, variando o aporte nutricional com as escolhas
alimentares. O sexo e Ciclo de Ensino condicionavam a alimentacao e satisfacao dos
alunos com o servico, sublinhando a necessidade de considerar estas variaveis no

planeamento de programas de Educacao para a Salde.

Palavras-Chave: alimentacdo saudavel; habitos alimentares; refeitorios escolares;

refeicoes escolares; ementas escolares.
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“Students’ feeding practices in the canteen:

a study in a school of 2nd and 3rd Cycles”

ABSTRACT

School canteens must be socialization spaces to promote enjoyable meals, healthy
feeding practices and contribute to empower students to make healthy choices and

consolidate food habits to ensure a proper development, improving the quality of life and
health.

The food service of a school canteen with 2nd and 3rd Cycle located in Alentejo was
characterized. Students’ behaviors were analyzed, identifying positive aspects and other
aspects requiring improvement in order to develop recommendations that benefit student
eating practices. A plurality of qualitative and quantitative methodological techniques was

applied performing integrated analysis and data triangulation.

The school canteen exhibited the essential conditions to promote a good service.
Meals were low caloric, qualitatively acceptable, varying the nutritional intake with food
choices. Sex and Teaching Cycle conditioned the student’s food and satisfaction concerning
the meal service, emphasizing the need to consider these variables in planning health

education programs.

Keywords: healthy eating; eating habits; school canteens; school meals; school menus.
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CAPITULO 1. ENQUADRAMENTO DA INVESTIGACAO

Neste capitulo é apresentado o enquadramento teérico da investigacao da presente

dissertacao.
O capitulo divide-se nos seguintes quatro subcapitulos:

- “Contextualizacdo e importancia do estudo” - procede-se ao enquadramento da

tematica em estudo e apresenta-se a sua relevancia.

- “Problema e questdes de investigacao” - enuncia-se o tema em estudo e faz-se a
sua delimitacao identificando as perguntas de investigacao a partir das quais se

desenvolve todo o trabalho.
- “Objetivos do estudo” - enumeram-se os propdsitos a alcancar com a investigacao.

- “Plano geral da dissertacao” - apresenta-se a estrutura da dissertacao.

1.1. Contextualizagao e importancia do estudo

Os habitos alimentares tém uma influéncia reconhecida na salde e no bem-estar
(WHO, 2006). Assim, uma alimentacao saudavel, na medida em que influencia o
crescimento e desenvolvimento dos individuos, contribuirad para evitar o aparecimento de
problemas de salde, como o excesso de peso, a obesidade e alguns tipos de cancro (Vieira
& Carvalho, 2011), e melhorar a qualidade de vida, devendo estabelecer-se o mais cedo
possivel (Aranceta et al., 2004). Neste sentido, fazer uma alimentacao equilibrada durante
a infancia e a adolescéncia torna-se fundamental, ndo s6 para satisfazer as necessidades
nutricionais que garantam o crescimento e desenvolvimento adequados, mas também
para fomentar a aquisicao e reforco de habitos saudaveis que se mantenham para toda a
vida. No entanto, nestas faixas etarias prevalecem estados nutricionais inadequados, como
resultado de praticas e comportamentos alimentares incorretos, associados a todas as

transformacoes fisiolégicas que Ihe sao inerentes (Goncgalves, 2006).

Na verdade, as escolhas efetuadas pelas criangas e jovens em idade escolar nao
tém em conta apenas a perspetiva nutricional, mas também fatores socioeconémicos,

familiares e ambientais (Loureiro, 2004). Durante esse periodo, os habitos e escolhas
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alimentares refletem uma diminuicao da influéncia familiar e um aumento da influéncia
dos pares pelo que as decisbes pessoais tornam-se prioritdrias em relacdo aos
comportamentos alimentares promovidos em familia (Currie et al., 2012; Moreira & Peres,
1996; WHO, 2006). No entanto, importa sublinhar que o equilibrio e variedade das
refeicoes sao os pilares para a promogao de uma alimentagao saudavel (DECO, 2005) e a
garantia do suprimento das necessidades nutricionais do organismo nas varias fases da

vida (Nunes & Breda, 2002), pelo que a investigacao nesta area tem particular interesse.

Sendo a escola um local em que as criancas e 0s jovens passam grande parte do
tempo, numa fase em que sdao mais recetivos a mudanca e aquisicdo de habitos
saudaveis, o seu papel na promog¢ao da salide torna-se relevante (Baptista, 2010; Currie et
al., 2012; Vieira & Carvalho, 2011; Zancul & Zancul, 2009). Nesta perspetiva, para
promover estilos de vida saudaveis é fundamental que a escola, para além de aumentar os
conhecimentos dos alunos, fomente a sua resisténcia face a pressao social, favorecendo o
desenvolvimento de competéncias pessoais que lhes permitam tomar as decisdoes mais
adequadas e refletir sobre as suas proprias escolhas e praticas (Costa, 2008). Uma vez
qgue os estilos de vida vao sendo adquiridos durante a infancia e a adolescéncia, € muito
importante analisar e compreender os habitos e comportamentos das criancas e jovens,
para que seja possivel uma intervencao eficaz com recurso a acbes adequadas de
promocao da salde e prevencao de comportamentos menos saudaveis (Baptista, 2010;
Vieira & Carvalho, 2011). Assim, a escola, como local privilegiado para a educacao
alimentar e para a pratica de uma alimentacao equilibrada (Currie et al., 2012; Zancul &
Zancul, 2009), deve garantir a oferta de produtos saudaveis nos espacos de alimentacao

coletiva (DGS, 2006), como € o refeitorio.

De facto, a utilizacdo dos refeitérios escolares tem aumentado recentemente, de
forma consideravel e rapida, em virtude de os alunos passarem a maioria do seu dia na
escola, mas sobretudo impulsionada pelas novas realidades, decorrentes de varias
alteracoes sociais e da estrutura familiar (Aranceta, 2008; Campos, 2010; DGIDC, 2007;
Pérez-Rodrigo, 2008). Os refeitérios escolares devem ser vistos como espacos de
socializacao em que, por um lado se fomenta o prazer pelas refeicoes e a pratica de uma
alimentacao adequada (Atie, 2012) e por outro se contribui para a capacitacao dos alunos
para fazerem escolhas e adquirirem e estabelecerem habitos alimentares saudaveis (FEN
& FEADRS, 2008; Lopes, 2009). A escola tem, por isso, a grande responsabilidade de
oferecer refeicoes saudaveis, equilibradas e seguras, mas simultaneamente apelativas e
agradaveis, para suprir as necessidades nutricionais das criancas e jovens que a
frequentam (Baptista, 2006; DGIDC, 2007; Paiva et al., 2011).
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Nos Ultimos tempos tem havido um aumento da preocupacdo com a qualidade da
oferta alimentar em meio escolar, pelo que varios paises, entre os quais Portugal, tém
desenvolvido diversas agdes no sentido de a regulamentar e melhorar, como estratégias
fundamentais para a promocao da salde dos mais jovens (Aranceta et al., 2008). Apesar
da regulamentacao dos refeitorios escolares e das refeicoes que servem ser uma medida
importante e com repercussoes a curto prazo, nao substitui a necessidade da educacao
alimentar para que os alunos, no seu dia-a-dia, sejam capazes de fazer as escolhas mais
adequadas, sendo também fundamental o envolvimento das familias (Danelon, Danelon, &
Silva, 2006). Na verdade, embora as refeicoes escolares possam ser nutricionalmente
equilibradas, isso nao significa que os consumos efetivamente realizados pelos alunos

também o sejam (Atie, Massanés, & Roura, 2009).

Deste modo, torna-se muito importante estudar a oferta alimentar e os consumos
efetuados em meio escolar para se poderem estruturar programas de intervencao que
integrem estratégias que contribuam para a promoc¢do da salide e para a prevencao de
patologias relacionadas com a alimentacao (Vieira & Carvalho, 2011; Zancul & Dal Fabbro,
2007). De facto, a analise da oferta alimentar nos refeitérios escolares e do modo como as
criangas e jovens se alimentam nesses locais reveste-se de um enorme interesse para
averiguar se estao satisfeitas as suas necessidades nutricionais de modo a garantir que
crescem e se desenvolvem de forma adequada, melhorando a qualidade de vida e

minimizando riscos para a saulde.

No entanto, quer a nivel nacional quer internacional existem poucos trabalhos
realizados neste ambito. Alguns estudos avaliam quantitativa e qualitativamente as
ementas escolares, a adequacao das refeicdes as necessidades nutricionais das criangas
e jovens, e a sua satisfacao em relagao ao servico de alimentacao, apontando, na sua
generalidade, para diversos incumprimentos e desequilibrios (Aranceta et al., 2004;
Campos, 2010; Candeias & Rego, 2005; Cuevas, 2011; DECO, 2011; Galinha, 2010;
Gould, Russell & Barker, 2006; Lopes, 2009; Martins, 2010; Paiva et al., 2011; Reforco,
2010), mas, nao encontramos nenhum que caracterizasse o0 modo como 0s alunos se

alimentam nos refeitorios escolares em termos dos seus consumos reais.

Salienta-se que, no ambito da teméatica apresentada, ndo nos parece existir qualquer
trabalho desenvolvido no Alentejo, regido do pais muito especifica em termos
gastrondmicos e com acentuada prevaléncia de obesidade na infancia e na adolescéncia,
respetivamente 8,9% (Rito et al., 2011) e 3,6% (Matos et al., 2012). Sublinha-se ainda,
que esta investigacao surgiu da necessidade de serem avaliadas e eventualmente

melhoradas as refeicoes escolares, manifestada pelos proprios alunos a Professora
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Coordenadora da Educacdo para a Salde, aliada a importancia do estabelecimento de
habitos alimentares adequados durante a infancia e adolescéncia. Neste sentido, e sendo
estes estudos determinantes para o sucesso de qualquer programa de intervencao que se
pretenda implementar em meio escolar com vista a obtencdo de ganhos em salde,

considera-se que a investigacao realizada é especialmente relevante.

1.2. Problema e questdes de investigacao

No estudo que se apresenta, o problema central consistiu em conhecer a
alimentacao que os alunos fazem ao almogo no refeitério de uma Escola Basica com 2.° e

3.° Ciclos do distrito de Evora, dando resposta as seguintes questdes de investigacao.

A) Sera que o servico do refeitorio funciona de forma adequada?
- Como funciona o servico oferecido no refeitorio da escola?

- Qual o equilibrio dietético das refeicoes servidas?

B) Que tipo de alimentacao fazem os alunos ao almoco no refeitério escolar?

- Com que frequéncia utilizam os alunos o refeitério e qual a relacao entre o nivel
de escolaridade e essa frequéncia de utilizacao?

- Quais os motivos que levam os alunos a almocarem e a nao almocarem no
refeitério?

- Qual a percentagem de alunos que faz a refeicao completa no refeitério?

- Qual a percentagem de alunos que nao faz refeicoes completas e quais os
motivos que os levam a nao fazer?

- Qual a quantidade de alimentos que se desperdica no refeitoério?

- Quais os alimentos mais consumidos pelos alunos no refeitdrio e porqué?

- Qual o grau de satisfacao dos alunos em relacao ao refeitério?

C) Havera diferencas estatisticamente significativas entre grupos de alunos?
- Em todas estas questdes (B) havera diferencas significativas entre os rapazes e
as raparigas?
- Em todas estas questdes (B) havera diferencas significativas entre os alunos do

2.°e do 3.° Ciclo?

1.3. Objetivos do estudo

Com base no acima exposto, e numa perspetiva de promocao e educacao para a

salde, pretendeu-se conhecer como se alimentavam os alunos do 2.° e do 3.° Ciclo ao

4
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almoco no refeitério escolar para identificar aspetos positivos e eventuais necessidades de
melhoria na sua alimentacdo e elaborar uma proposta de medidas e estratégias de
intervencdo que a beneficiem. Mais especificamente, dando resposta as questdes de

investigacao (ver 1.2), procurou-se:

- Caracterizar as condicoes do servico prestado no refeitério escolar, em termos de

funcionamento e oferta alimentar;
- Caracterizar a utilizagao do refeitério escolar pelos alunos;

- Caracterizar e analisar o comportamento alimentar dos alunos em termos de

preferéncias e consumos para propor recomendacoes que os beneficiem;
- Determinar o grau de satisfagao dos alunos em relacao ao refeitério escolar;

- Verificar eventuais diferencas significativas entre os alunos por sexo e por Ciclo de
Ensino, a ter em consideracdo aquando da elaboracdao da proposta de

recomendacoes.

1.4. Plano geral da dissertagao

A presente dissertacao encontra-se organizada em seis capitulos, subdivididos em

varios subcapitulos, estruturados do seguinte modo:

- No Capitulo 1, Enquadramento da Investigacao, faz-se a contextualizacdo e mostra-
se a importancia do estudo, enuncia-se o problema, identificam-se as questbes de

investigacao e apresentam-se os objetivos e o plano geral da dissertacao.

- No Capitulo 2, Contexto Tedrico da Investigacdo, € apresentada uma revisao da
literatura subjacente ao estudo efetuado, no ambito da promocao da salde e estilos de
vida saudaveis e da importadncia de saudaveis habitos alimentares. Descrevem-se o0s
comportamentos e preferéncias alimentares dos portugueses em idade escolar e realgca-se
o papel da escola na promocao de habitos alimentares saudaveis. A atencao centra-se,
sobretudo, no protagonismo dos refeitorios escolares e das refeicbes neles servidas na
vida dos alunos e das suas familias, abordando a sua regulamentacao em Portugal e,
fazendo uma revisao das escassas investigacdes sobre alimentacao em contexto escolar,

desenvolvidas a nivel nacional e internacional.

- No Capitulo 3, Metodologia, apresenta-se e justifica-se a metodologia adotada no

decurso desta investigacao, efetuando uma caracterizacao geral do estudo e fazendo
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referéncia a populacdo e amostra envolvidas no mesmo. Enunciam-se as técnicas de
recolha de informacao descrevendo os instrumentos e os procedimentos utilizados na sua
construcao, validacdo e aplicacdo. Indica-se também o percurso metodologico,
enumerando cronologicamente as etapas metodoldgicas utilizadas, e descrevem-se as
técnicas de analise da informacdo tendo em conta a natureza dos dados obtidos e os

objetivos do estudo.

- No Capitulo 4, Resultados, sdo apresentados os dados obtidos, organizados de
modo a proceder a caracterizacdo da amostra em estudo; do servico prestado no refeitorio
escolar, relativamente ao seu funcionamento e oferta alimentar; da utilizagao do refeitério
escolar pelos alunos e do seu comportamento alimentar naquele espaco em termos de
preferéncias e consumos. Também se determina o grau de satisfacao dos alunos em
relacao ao refeitério escolar, nomeadamente no que se refere a sala de refeigdes, ao
atendimento, ao servico oferecido e a satisfacao global. Sao ainda identificadas as
diferencas estatisticas existentes por sexo e por Ciclo de Ensino e verificadas algumas

correlacoes entre variaveis.

- No Capitulo 5, Discussao, sao interpretados, de forma integrada, a luz do contexto
tedrico subjacente a esta investigacdo, os resultados obtidos através dos diversos
instrumentos de recolha utilizados, procedendo a analise dos dados por tematicas tendo

por base os objetivos da pesquisa e dando resposta as questdes de investigacao.

- No Capitulo 6, Consideracées Finais, enunciam-se de forma sistematizada as
principais conclusoes dando resposta as questdes de investigacdo, referem-se as
limitacdes do estudo, apresentam-se recomendacdes numa perspetiva de Educacao para a
Sadde que incluem medidas e estratégias a implementar tendo em vista a melhoria do
servico oferecido, dos habitos alimentares dos alunos e da sua satisfacao em relacao ao
refeitério escolar e, finalmente perspetivam-se possiveis linhas de investigacao na

sequéncia do estudo efetuado.
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CAPITULO 2. CONTEXTO TEORICO DA INVESTIGACAO

Neste capitulo é apresentada uma revisdo da literatura subjacente a investigacao

desenvolvida. O capitulo dividiu-se nos seguintes trés subcapitulos:

- “Promocdo da salde e estilos de vida saudaveis” - em que se procede a
apresentacao de alguns conceitos, relacionados com a saude, que contextualizam a

tematica em estudo.

- “Importancia dos habitos alimentares” - foca-se a relevancia da pratica de uma
alimentacao saudavel para a manutencao de um adequado estado de salde; analisam-se
0s comportamentos e preferéncias alimentares dos portugueses em idade escolar; e,

realca-se o papel da escola na promocao de habitos alimentares saudaveis.

- “O protagonismo dos refeitérios escolares” - sublinham-se aspetos relacionados
com a importancia e fungoes dos refeitorios escolares, e das refeicées neles servidas, na
vida dos alunos e das suas familias; faz-se uma breve referéncia aos determinantes dos
consumos alimentares nos refeitérios escolares; aborda-se a legislacao e orientacdes que
regulamentam a oferta alimentar e o servico de alimentacao nos refeitérios escolares em
Portugal; e, por ultimo, faz-se uma revisdo de estudos sobre refeitorios escolares,
desenvolvidos a nivel internacional e em Portugal (de ambito nacional, regional e local),
que deverao ser tidos em consideracdao aquando da definicdo de estratégias de

intervencao em matéria de alimentacao em contexto escolar.

2.1. Promogao da salde e estilos de vida saudaveis

Melhorar a satde dos individuos e das comunidades, através do tratamento, € uma
ideia antiga. No entanto, o conceito de promocao da salde entendida como toda a
atividade que a permite melhorar s6 comeca a surgir a partir de 1974, com o famoso

“Relatério de Lalonde” (Lalonde, 1981), como refere Laverack (2008, p.6)

“a promocao da salde sublinhou a importancia de intervencoes
para prevenir a doenca e promover o bem-estar, em vez de confiar nos
esforcos terapéuticos para o tratamento dos seus efeitos nefastos”.
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Na verdade, foi com a Carta de Ottawa, em 1986, que se acentuou a importancia e
responsabilidade da pessoa na sua salde e dos outros, e descreveu-se a promog¢ao da

salide como sendo:

“um processo que visa aumentar a capacidade dos individuos e
das comunidades para controlarem a sua salde, no sentido de a
melhorar” (OMS, 1986, p.1).
Desta forma, torna-se crucial que as pessoas queiram assumir a responsabilidade,
de fazerem alguma coisa para melhorarem a sua salde (Carvalho, 2006), de modo a

poderem exercer um controlo maior sobre a sua qualidade de vida (Bilhastre, 2008).

0 estado de salde de cada pessoa e, consequentemente, das populacées em que
se incluem, esta diretamente relacionado com o seu modo de vida (Goncalves, 2006).
Quanto mais cedo forem desenvolvidos e estabelecidos estilos de vida saudaveis, maiores
serao as probabilidades de se perpetuarem ao longo de toda a vida das criancas e dos
jovens, o que podera ter como consequéncia uma vida adulta mais saudavel (WHO, 2006).
Desta forma, tém sido consideradas bastante pertinentes as intervengdes relacionadas

com a promocao da salde durante a infancia (Mendoza, Pérez, & Batista-Foguet, 1994).

A salde constitui-se, na vida de qualquer ser humano, como um direito e como um
dever que tem implicacoes ao nivel da sua integracao social e do sucesso escolar,

dependendo dela

“nao sO6 a aquisicao de informacoes e de competéncias
estruturantes do ser, mas também a construcdao de um pensamento
sistémico que permita ao aluno abrir-se a alteridade e atuar num quadro
de cidadania ativa” (Baptista, 2010, p.31).

A escola tem um papel de realce na promocao da salide uma vez que € um local em
que as criangas e 0s jovens passam grande parte do tempo (Baptista, 2010). Nesta
perspetiva, para promover estilos de vida saudaveis, para além de aumentar os
conhecimentos dos alunos, é fundamental que a escola fomente a sua resisténcia face a
pressao social, favorecendo o desenvolvimento de competéncias pessoais que l|hes
permitam tomar as decisoes mais adequadas e refletir sobre as suas proprias escolhas e
praticas (Costa, 2008).

Uma vez que os estilos de vida vao sendo adquiridos durante a infancia e a
adolescéncia, € muito importante analisar e compreender os habitos e comportamentos
das criancas e jovens, para que seja possivel uma intervencao eficaz com recurso a agoes
adequadas de promocao da salde e prevencao de comportamentos menos saudaveis
(Baptista, 2010; Vieira & Carvalho, 2011).
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2.2. Importancia dos habitos alimentares

A OMS (WHO, 2006) reconheceu que os habitos alimentares tém uma influéncia
significativa na salide e no bem-estar, pelo que, a alimentacao pode constituir um fator de
risco ou um fator protetor da salde das pessoas. Em virtude dos habitos alimentares
influenciarem o crescimento e desenvolvimento dos individuos, uma alimentagao saudavel
contribuird para evitar o aparecimento de patologias crénicas e melhorar a qualidade de
vida das pessoas, devendo estabelecer-se 0 mais cedo possivel (Aranceta et al., 2004).
Uma nutricdo inadequada, particularmente, durante a infancia e a adolescéncia podera

desencadear problemas de salide na idade adulta (Castells et al., 2006).

De facto, é cada vez mais dificil saber com clareza o que deve ser uma alimentagao
saudavel em cada fase da vida do individuo, pois surgem com frequéncia novos
conhecimentos sobre nutricao, novos alimentos e novas formas de os processar (Santos,
2004). Uma alimentacdo saudavel pode tomar varias formas e €& compreendida de
diferentes maneiras nos diferentes paises, de acordo com as respetivas culturas

(WHO,1998), podendo ser entendida como

“uma forma racional de comer que assegura variedade, equilibrio
e quantidade justa de alimentos escolhidos pela sua qualidade
nutricional e higiénica, submetidos a benéficas manipulacoes culinarias”
(Peres, 1994, p. 11).

Os habitos alimentares resultam do comportamento, mais ou menos consciente e
normalmente coletivo e repetitivo, que leva a pessoa a escolher e consumir um
determinado alimento ou refeicao integrando-o nos seus costumes individuais e
socioculturais (FEN & FEADRS, 2008). No entanto, o comportamento da pessoa é
influenciado por diversos fatores (socioeconémicos, culturais, geograficos, entre outros).
Estes habitos comegcam a formar-se a partir do nascimento, desenvolvem-se durante a
infancia e, especialmente, na adolescéncia, sendo até essa fase da vida principalmente
determinados pelos comportamentos da familia. Durante o processo de socializacdo e
aprendizagem dos estilos de vida e habitos alimentares a influéncia da familia vai
diminuindo e passam a ter relevancia, entre outros, os amigos, os meios de comunicacao,
as modas e, sobretudo a escola (FEN & FEADRS, 2008).

Habitos alimentares saudaveis e a pratica de atividade fisica regular deveriam ser
parte integrante da vida diaria de modo a contribuir para o bem-estar fisico, psicologico e
social de cada individuo (WHO, 1998). Na verdade, uma alimentacao inadequada e a

reducdo da pratica de exercicio fisico podem levar a problemas de salde como a
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obesidade, que atualmente é considerada um fator de risco importante para diversas
patologias (Martelo, 2009; Mendes et al., 2006). De facto, a obesidade, tanto nos adultos
como nas criancas e adolescentes, tem aumentado de forma preocupante ao longo das
Gltimas duas décadas, sobretudo nos paises desenvolvidos mas também noutras partes do
mundo (Harris et al., 2009; Padez et al., 2004). Perante tal situacado, a obesidade, foi
reconhecida pela OMS como a principal epidemia em salde publica (WHO, 1998) e, foi
associada ao aumento de doencas cronicas que afetam a longevidade e a qualidade de
vida das pessoas (Currie et al., 2012; Lobstein, Baur, & Uauy, 2004; WHO, 2008).

Os custos relacionados com a obesidade foram estimados em cerca de 7% do total
das despesas de cuidados de salde nos Estados Unidos e 1 a 5% na Europa (Colditz,
1999, Seidell, 1995, citados em Padez et al., 2004), sendo em Portugal de 3,5% (Baptista,
2006). Justifica-se assim o esforco no sentido de compreender a complexidade de causas
do aumento de peso corporal, que conjuntamente com 0 excesso de adiposidade parece
resultar da interacao de fatores genéticos, ambientais, enddcrinos e metabdlicos, além de

ter influéncias socioeconémicas e culturais (Batch & Baur, 2005).

De facto, a obesidade pode entender-se como uma patologia multifatorial resultante
da complexa interacao de fatores genéticos e ambientais (Padez et al.,, 2004), que
contribuem para um aporte energético excessivo ou um inadequado dispéndio de energia
(Currie et al., 2012). Com base em estudos epidemiolégicos, relacionou-se com a elevada
ingestao de gorduras e acucares, com um baixo consumo de frutas e verduras e com a

diminuicao dos niveis de atividade fisica (Pérez-Rodrigo, 2008).

Em Portugal foi determinado, num estudo realizado entre 2003 e 2005, que a
obesidade e o0 excesso de peso afetavam, respetivamente, 14,4% e 35,2% dos individuos
entre os 18 e os 64 anos, sendo mais frequentes nos homens (59,5%) que nas mulheres
(47,2%). Estes dados revelaram um aumento da prevaléncia destas patologias com a

melhoria das condicoes de vida dos portugueses (Carmo et al., 2006).

Particularmente, a obesidade infantil € um problema grave que tende a persistir até
a idade adulta podendo ser determinante no aumento da morbilidade e da mortalidade
(Guo, 1994, citado em Bueno & Fisberg, 2006; Padez et al., 2004; Padez et al., 2005). O
aumento da prevaléncia deste distlrbio durante a infancia tem sido associado, também, as
alteracoes sociais, laborais e dos estilos de vida, que se traduziram num aumento do
sedentarismo e na pratica de habitos alimentares pouco saudaveis (FEN & FEADRS, 2008;
Padez et al., 2004).
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Um estudo realizado em 2002 revelou que a prevaléncia de excesso de peso e
obesidade em criancas portuguesas, com idades entre os 7 € 0s 9 anos, era de 31,5%, dos
quais 11,3% correspondiam a situacoes de obesidade, e determinou-se que esta
prevaléncia era mais elevada nas raparigas que nos rapazes. Portugal foi entao
considerado o segundo pais da Europa com valores mais elevados imediatamente atras da
Italia (36,0%) e acompanhando a tendéncia de paises mediterranicos como a Espanha e a

Grécia, com prevaléncias de 30,0% e 31,0% respetivamente (Padez et al., 2004).

No ambito da Childhood Obesity Surveillance Iniciative [COSI], em 2008, num estudo
que envolveu 3765 criancas portuguesas com idades compreendidas entre 0os 6 € 0os 8
anos, de 181 escolas, determinou-se que 4,8% apresentavam baixo peso, 28,1% excesso
de peso e 8,9% obesidade. Especificamente no Alentejo, o estudo incluiu 139 criangas de
11 escolas e verificou-se que 7,2% apresentavam baixo peso, 25,9% excesso de peso e
8,6% obesidade, sendo a regidao do pais em que foram determinados mais casos de

hipertensao e diabetes nas familias das criancas (Rito et al., 2011).

Sendo o tratamento da obesidade muito dificil em qualquer fase da vida, a sua
prevencao sera a melhor alternativa e deve iniciar-se o mais precocemente possivel
(Moreira et al., 2007). De facto, como as praticas alimentares sao determinantes diretos
da obesidade, a educac¢ao nutricional tem sido vista como a opgao a ser seguida para que
a populacado tenha uma alimentacdo mais saudavel e dessa forma, um peso adequado
(Triches & Giugliani, 2005).

Os dados apresentados na literatura comprovam que € fundamental o
desenvolvimento de estratégias preventivas do excesso de peso e da obesidade, dirigidas
as criancas e aos adolescentes portugueses, que promovam habitos alimentares
saudaveis e a pratica de atividade fisica (Carmo et al., 2006; Padez et al., 2004). No
entanto, deve ter-se consciéncia de que a alteracao de habitos e comportamentos nao é
facil e ndo se consegue num curto periodo, pelo que as intervencbes devem ser

prolongadas no tempo (Zancul & Zancul, 2009).

Nos programas de prevencao, reforca-se a importancia do envolvimento das familias,
pois ha estudos que permitiram associar a obesidade infantil a obesidade e as habilitacdes
escolares dos pais das criancas e ao seu elevado peso a nascenca e, outros que
determinaram que a amamentacao era um dos seus fatores protetores (Padez et al.,
2005). Moreira e colaboradores (2007) encontraram uma associacao estatisticamente
significativa entre a prevaléncia da obesidade em criangas portuguesas com idades entre

0s 6 e 0s 12 anos e 0 aumento de peso da mae durante a gravidez.

11
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Tal como foi referido, os habitos alimentares condicionam grandemente o estado de
salde dos individuos, pelo que, uma alimentacdo saudavel e equilibrada associada a
pratica regular de atividade fisica torna-se determinante na maioria das estratégias de
prevencao ou reducao do risco de varias doencas e de promocao da salde (Aranceta et al.,
2008; Baptista, 2006; Castells et al., 2006; Vieira & Carvalho, 2011; WHO, 2006).

2.2.1. Alimentacao saudavel nas criangas e jovens em idade escolar

A OMS reconheceu que uma alimentacdo saudavel, durante a infancia e a
adolescéncia, reduz o risco de problemas de salde relacionados com a nutricdo das
criancas e jovens em idade escolar, que vao desde a subnutricdo a alimentagao excessiva
e irregular, responsavel entre outras doencas, pela obesidade e pela carie dentaria
(Besoluck & Onder, 2012; WHO, 2006).

Correspondendo a idade escolar a um periodo vulneravel, torna-se fundamental
proporcionar a energia e nutrientes necessarios para assegurar um bom estado nutricional
e, estabelecer as bases que contribuem para promover a salide e o bem-estar favorecendo
uma alimentacao e estilos de vida saudaveis (Pérez-Rodrigo, 2008). Na verdade, a infancia
e a adolescéncia sao consideradas pela OMS como periodos criticos para a salde, uma
vez que nestas fases o desenvolvimento fisiolégico faz aumentar a necessidade de
nutrientes, pelo que se torna particularmente importante fazer uma alimentacao com
elevada qualidade nutricional (WHO, 2006).

Existe evidéncia cientifica de que os estilos de vida, habitos alimentares e padroes
comportamentais estabelecidos durante estes periodos sao duradoiros, influenciam os
habitos adquiridos posteriormente e podem manter-se durante a vida adulta (Aranceta et
al., 2008; Currie et al., 2012; Pérez-Rodrigo, 2008). Os jovens cujos habitos alimentares
saudaveis se estabeleceram mais cedo sao mais propensos a manté-los pelo que, tém um
menor risco de doencas crénicas na idade adulta, tais como doencas cardiovasculares,
cancro, diabetes tipo Il e osteoporose (WHO, 2006). Assim, fazer uma alimentacao
saudavel durante a infancia é determinante, tanto para que a crianca possa ter um
crescimento e um desenvolvimento normais, como para prevenir problemas de salde
relacionados com a pratica de habitos alimentares pouco adequados (Bilhastre, 2008;
Pérez-Rodrigo, 2008). Na verdade, é precisamente nesta faixa etaria que estados
nutricionais inadequados apresentam maior prevaléncia, como resultado das praticas e
comportamentos alimentares incorretos, associados a todas as transformacodes inerentes

a esta fase da vida dos individuos (Gongalves, 2006).

12
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Estd comprovado que os jovens optam mais facilmente por praticas de controlo do
peso pouco saudaveis, tais como: diminuir o nimero de refeigdes, comer menos frutas e
vegetais, fazer as refeicoes sozinhos, evitar determinados alimentos com base em regras
dietéticas restritivas rigidas; envolver-se de modo inadequado, e normalmente excessivo,
na pratica de atividade fisica e ndao tém habitos alimentares saudaveis, o que pode vir
traduzir-se em graves situagdes de distlrbios alimentares (Raich, Portell, & Pelaez-
Fernandez, 2010). No entanto, uma alimentacao saudavel promove o bem-estar mental,
social e fisico, contribuindo para aumentar a autoestima e favorecendo uma imagem

corporal positiva (WHO, 2006).

Do que foi exposto, decorre que, durante a infancia e a adolescéncia, os seres
humanos estdao mais sensiveis aos desequilibrios e desadequactes alimentares e estdo
particularmente dependentes da realizagao de uma alimentacao saudavel (Nunes & Breda,

2002), pelo que a investigacao nesta area tem particular interesse.

Um estudo realizado em Espanha (Pérula et al., 1998), na zona de Cérdova, com
548 jovens, determinou que os alimentos mais consumidos pela maioria dos alunos, com
idades entre os 10 e os 15 anos, eram 0 pao, os produtos lateos e a fruta, seguidos dos
enchidos, refrigerantes e doces. Com um menor consumo destacaram-se as verduras e
legumes, ingeridas diariamente por menos de metade dos alunos, e o peixe, cuja ingestao
diaria rondou os 30%. Os autores do estudo sublinharam que, perante estes desequilibrios
alimentares, € necessario intervir para os corrigir ou pelo menos minimizar (Pérula et al.,
1998).

Um outro estudo sobre preferéncias alimentares (Cooke & Wardle, 2005), foi
realizado no Reino Unido, com 1232 alunos, de idades entre os 4 e 0s 16 anos. Constatou-
se que as frutas e os vegetais eram mais preferidos pelas raparigas do que pelos rapazes e
gue estes gostavam mais de comidas ricas em aclcares, gorduras, carne e ovos. A
preferéncia por vegetais diminuia com a idade dos alunos. As preferéncias determinadas
neste estudo traduzem-se em praticas nao saudaveis e foram mais frequentes nos rapazes
do que nas raparigas. Para além das diferencas referidas, verificou-se que os alunos se
iam tornando mais seletivos em relacao aos alimentos com o aumento da sua idade,

fazendo uma alimentacao cada vez menos variada (Cooke & Wardle, 2005).

Na Australia (Pearson, Ball, & Crawford, 2011) o consumo de fruta e vegetais, em
adolescentes entre os 12 e os 15 anos, foi positivamente associado a acessibilidade a
estes alimentos em casa e na escola e negativamente associado a disponibilidade de
alimentos pouco saudaveis. Na investigacao referida (Pearson, Ball, & Crawford, 2011) os

resultados revelam que o consumo de frutas e vegetais € mais frequente nas raparigas
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gue nos rapazes em idade escolar, o que foi também encontrado num outro estudo com

jovens entre os 11 e os 15 anos desenvolvido na Dinamarca (Pederson et al., 2012).

Em Espanha, na zona de Barcelona, foi efetuada uma investigacao que envolveu
2354 alunos, com idades entre os 11 e os 13 anos (Castells et al., 2006). Determinou-se
que 60% dos alunos nunca ou muito raramente decidiam quais os alimentos que eram
comprados para casa, no entanto, decidiam frequentemente quais os alimentos que
qgueriam consumir as refeicoes por nao estarem acompanhados pela familia. Tais
situacoes poderao contribuir, segundo os autores do estudo, para a implementagao e

aquisicao de habitos alimentares incorretos (Castells et al., 2006).

De facto, os alunos vao progressivamente adquirindo maior autonomia, pelo que,
embora continuem a ter a familia como referéncia, sobretudo na adolescéncia, os amigos e
colegas, a publicidade e os meios de comunicacao social, tornam-se, entre outros fatores
sociais, elementos com um papel cada vez mais relevante no que se refere as suas
decisoes e escolhas alimentares (Pérez-Rodrigo, 2008; WHO, 2006). Estas influéncias e
pressoes, experimentadas pelos jovens, geram novos comportamentos alimentares e em
simultdneo permitem consolidar outros que ja possuiam (Oliveira, 2003), podendo as
tomadas de decisao de forma mais auténoma condicionar o seu desenvolvimento e a sua
saude (Currie et al., 2012). Deste modo, a qualidade da nutricdo e os habitos alimentares
das criancas e jovens em idade escolar sdo determinados por fatores socioeconémicos,
genéticos, culturais, ambientais, familiares e pelo seu nivel de conhecimentos sobre a
temaética (Besoluk & Onder, 2012).

Uma alimentacao saudavel também favorece o sucesso escolar e as aprendizagens
dos alunos, na medida em que afeta o seu desenvolvimento fisico e intelectual,
contribuindo grandemente para a diminuicdo dos gastos com a salde pois promove o seu
bem-estar (Bilhastre, 2008; Lopes, 2009; Pérez-Rodrigo, 2008; WHO, 1998). Pelo
contrario, uma ma nutricao dificulta o desenvolvimento intelectual das criancas, afetando o
seu desempenho escolar, uma vez que diminui a sua capacidade de concentracao,
atencdo e participacao nas atividades letivas (Santos, 2004). Alguns estudos tém
demonstrado que um estado nutricional adequado durante a infancia e adolescéncia esta

associado a um bom desempenho escolar (Pérez-Rodrigo, 2008; Santos, 2004).

Em sintese, pode referir-se que, durante a idade escolar, os habitos e escolhas
alimentares refletem uma diminuicao da influéncia familiar e um aumento da influéncia
dos seus pares pelo que as decisdes pessoais tornam-se prioritarias em relacdo aos
habitos alimentares promovidos em familia (Currie et al., 2012; Moreira & Peres, 1996;
WHO, 20086).
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2.2.2. Comportamento alimentar e preferéncias alimentares dos portugueses em

idade escolar

0 equilibrio e variedade das refeicoes sao os pilares para a promocdo de uma
alimentacdo saudavel (DECO, 2005) e a garantia do suprimento das necessidades
nutricionais do organismo nas varias fases da vida (Nunes & Breda, 2002). Embora o
apetite (isto €, o desejo de alimentos) seja determinado por uma necessidade biolégica, o
comportamento alimentar e as escolhas e preferéncias dos seres humanos sao aprendidos
e desenvolvem-se, desde o nascimento, sob influéncia de mltiplos aspetos que vao muito
para além da maturacado do individuo e dos agentes de socializacdo (Viana, Santos, &
Guimaraes, 2008). Moreira e Peres (1996), agrupam os fatores que interagem de forma

complexa condicionando e determinando o comportamento alimentar individual em:

- Fatores externos - como o0s socioculturais, as praticas familiares, os amigos, os

padroes estéticos associados a moda, os meios de comunicacdo e a publicidade.

- Fatores internos - como as necessidades fisioldégicas, os aspetos afetivos, as
emocoes, 0 autoconceito, os gostos e preferéncias, o estado de salde e a satisfacao ou

insatisfacao em relacao a sua imagem corporal.

Na verdade, as escolhas efetuadas pelos jovens nao tém em conta apenas a
perspetiva nutricional, mas também fatores socioecondmicos, familiares e ambientais
(Loureiro, 2004). Aspetos como o sabor dos alimentos e as suas restantes caracteristicas
organoléticas parecem condicionar mais as preferéncias alimentares da maioria dos
individuos em idade escolar do que os conhecimentos que possuem sobre nutricao e a
preocupacao com a salde (Story, Neumark-Sztainer, & French, 2002). Existem estudos
que indicam que as criancas e o0s jovens consomem determinados alimentos
independentemente de os considerarem saudaveis ou nao, de que sao exemplo os
elevados consumos de refrigerantes e de guloseimas, mesmo reconhecidos como nao

saudaveis pela maioria dos individuos que os consomem (Zancul & Dal Fabbro, 2007).

Os jovens portugueses, a imagem do que esta acontecer em todo o mundo, tém
adquirido habitos alimentares incorretos, estando cada vez mais afastados da tradicional
dieta mediterranica (Hassapidou & Bairaktari, 2001, Paeratakul et al., 2003, citados em
Goncalves, 2006; Moreira & Peres, 1996). Esta dieta é caracterizada por (i) consumos
elevados de produtos de origem vegetal, nomeadamente cereais, horticolas, leguminosas e

frutas, sendo o azeite a gordura mais utilizada; (ii) consumo moderado de produtos de
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origem animal, como peixe, ovos e lacticinios; (iii) por um baixo consumo de carne; e (iv) as

bebidas de eleicao serem agua e vinho (Gomes, 2009).

Em Portugal, como noutros paises mediterraneos, tém-se generalizado e tornado
mais frequentes as opgdes por uma alimentacao ocidental tipo snack e tipo fast-food
(Hassapidou & Bairaktari, 2001, Paeratakul et al., 2003, citados em Goncalves, 2006;
Moreira & Peres, 1996). Esta alimentacao, embora muitas vezes mais facil de preparar e
de consumir, é rica em gordura, pobre em fibras alimentares, tem elevados valores
caldricos, alta densidade energética e reduzido valor nutricional (FEN & FEADRS, 2008;
Gomes, 2009). Consequentemente tem-se assistido a um aumento rapido e preocupante
da prevaléncia de obesidade, o que se traduz num risco acrescido de doencgas crénicas
prematuras em idade pediatrica (Gongalves, 2006). De facto, o padrao alimentar dos
adolescentes portugueses parece apresentar caréncias em varios nutrientes como 0s

hidratos de carbono, fibras, vitaminas e sais minerais (Moreira & Peres, 1996).

Para o planeamento eficaz das politicas alimentares e de medidas concretas de
educagao alimentar torna-se extremamente relevante a monitorizacdo dos consumos
alimentares das populacdes (Lopes et al., 2006). Os dados publicados pelo Instituto
Nacional de Estatistica (INE, 2010), referentes a Balanca Alimentar Portuguesa entre 2003
e 2008, permitem caracterizar o perfil do consumidor alimentar portugués. Este estudo
refere que os desequilibrios na alimentacao dos portugueses tém vindo a acentuar-se.
Embora o consumo de frutas, horticolas e legumes tenha aumentado no pais, continua a
ser manifestamente reduzido, tal como o consumo de leguminosas secas. Estes factos
associados a um excessivo consumo de gorduras saturadas tém tornado a dieta
demasiado caldrica ultrapassando largamente os valores energéticos recomendados. Os
dados apresentados estao de acordo com os resultados dos varios estudos que se referem
ao aumento da prevaléncia da obesidade em Portugal. O INE (2010) sublinha que, em
Portugal, o consumo de alimentos do grupo da carne, pescado e ovos e do grupo dos 6leos
e gorduras é excedentario e tem aumentado progressivamente desde a década de 90,

sendo responsavel pelo desequilibrio da distribuicao energética por macronutrientes.

No ambito do Inquérito Nacional de Salide 2005-2006 desenvolvido pelo INE e pelo
Instituto Nacional de Salde Dr. Ricardo Jorge (INE & INSA, 2009), verificou-se que os
portugueses do sexo masculino tinham consumos mais elevados de carne, batatas, arroz,
massa e leguminosas do que os do sexo feminino, consumindo elas mais sopa, peixe,
salada, legumes e fruta. Também se determinou que os jovens em idade escolar
consumiam pouco peixe e leguminosas, e que, tanto o consumo de fruta como o de sopa

diminuiam com a idade dos jovens.
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Num estudo realizado em 2000, pelo Projeto Aventura Social e a Faculdade de
Motricidade Humana da Universidade Técnica de Lisboa (Matos, Carvalhosa, & Fonseca,
2001) com adolescentes portugueses do 6.°, 8.° e 10.° ano de escolaridade, verificou-se
que as raparigas e 0s adolescentes mais novos afirmavam que consumiam com maior
frequéncia alimentos saudaveis e com menor frequéncia alimentos pouco saudaveis. Estes
resultados surgiram associados a comportamentos com menor risco para a salde como
nao fumar, nao beber, ndo consumir drogas, menor envolvimento em atos de violéncia e
com uma maior proximidade com a escola, com a familia e com os pares evidenciando-se a
importédncia das relagdes interpessoais no comportamento alimentar dos jovens
portugueses. Também o estudo de 2008, Childhood Obesity Surveillance Iniciative [COSI]
revelou que as criancas portuguesas com idades entre 0os 6 e 0s 8 anos apresentam um

baixo consumo de fruta fresca, horticolas, laticinios e agua (Rito et al., 2011).

Portugal tem participado, desde 1998, no estudo Health Behaviour in School-aged
Children [HBSC], promovido pela OMS, cuja quarta edicao integrou 44 paises e decorreu
em 2010. Do relatério final, recentemente publicado (Currie et al., 2012), constam dados
relativos aos habitos alimentares dos jovens portugueses com idades iguais a 11, 13 e 15
anos. Verificou-se que 32% dos jovens com 11 anos apresentavam excesso de peso ou
obesidade (ocupando o 5.° valor mais elevado) e, no caso dos jovens com 13 e com 15
anos encontraram-se, respetivamente, valores de 25% (o 4.° mais elevado) e 20% (o 6.°
mais elevado), tendendo as percentagens a serem mais elevadas nos rapazes do que nas
raparigas e um ligeiro aumento desde 2006 (Currie et al., 2008; Currie et al., 2012). A
maioria dos adolescentes portugueses referiu que tomava diariamente o pequeno-almoco.
Em relacao as frutas e vegetais, determinou-se que as raparigas fazem um consumo mais
frequente destes alimentos e que esse consumo diminui com a idade, sublinhando-se que,
em termos globais, o seu consumo € inferior ao recomendado, mantendo-se sem
diferencas significativas desde 2006 (Currie et al., 2008; Currie et al., 2012). O mesmo
estudo (Currie et al.,, 2012) mostrou ainda que os refrigerantes sao consumidos
diariamente por cerca de um quarto dos jovens, sobretudo rapazes, sendo notéria uma
tendéncia para o seu aumento dos 11 para os 15 anos. Com base nesse estudo HBSC
2010 foi ainda possivel constatar que os jovens alentejanos sao dos que apresentam
maior prevaléncia de obesidade (3,6%) e sdo os que consomem menos fruta, havendo

12,3% que nunca a consomem (Matos et al., 2012).

Outras investigacoes também recentes, mas de ambito local (Carvalho et al., 2007;
Goncalves, 2006; Martins, 2010), tém evidenciado desequilibrios e problemas alimentares

semelhantes aos referidos anteriormente.
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Em 2004 foi desenvolvido um estudo nas escolas da freguesia de Matosinhos
(Gongalves, 2006), com 200 alunos, nas faixas etarias 13-14 e 17-18 anos. Dos alunos
avaliados, 10,5% apresentavam excesso de peso e 4,0% obesidade. Em termos de
consumos alimentares dos alunos verificou-se que: 40,1% ingeriam sopa diariamente;
10,6% ingeriam hortalicas mais de uma vez por dia e 39,7% ingeriam fruta diariamente; o
consumo de pao foi significativamente superior nos rapazes do que nas raparigas; o
consumo diario de carne foi superior nos alunos com mais idade; o consumo diario de
peixe nao ultrapassou os 17,1% dos adolescentes, sendo muito inferior ao consumo de
carne. Os resultados encontrados permitiram concluir que os adolescentes estudados
apresentavam habitos alimentares pouco saudaveis, com um aporte de varios nutrientes
inferior ao recomendado, nomeadamente os veiculados pelos vegetais como horticolas,

leguminosas e frutas (Goncalves, 2006).

Em 2007, numa outra investigacdo sobre os habitos alimentares de alunos da
Regiao do Douro (Carvalho et al., 2007), com idades entre 0os 10 e os 19 anos, verificou-se
gue a ingestao diaria de vegetais foi de 23,6%, fruta 45,7%, leite 73,3%, doces 16,5% e
refrigerantes 27,0%, sendo a ingestao destes Ultimos mais frequente nos rapazes do que
nas raparigas. Cerca de 6,5% dos alunos nunca consumiam vegetais (Carvalho et al.,
2007).

Em 2008 foi analisado o comportamento alimentar dos alunos de uma escola do
concelho de Sintra (Martins, 2010), com idades entre os 10 e os 17 anos. Dos alunos em
estudo, 63% almocavam na escola com a seguinte frequéncia semanal: 35,3% - 5 vezes;
16,6% - 4 vezes; 28,3% - 3 vezes; 18,6% - 1 ou 2 vezes. Os resultados indicaram que 11%
dos alunos comiam sopa ao almoco diariamente, mas 51% raramente a ingeriam; 77%
ingeriam carne diariamente, sendo este consumo superior ao do peixe; 77% dos alunos
comiam fruta diariamente. Neste estudo as alunas apresentavam habitos alimentares

mais saudaveis que os alunos (Martins, 2010).

Os resultados apresentados sublinham o facto de os comportamentos positivos de
salde diminuirem a medida que os jovens ficam mais velhos, pelo que na faixa etaria
correspondente a idade escolar € fulcral o desenvolvimento de intervencdées com vista a
aquisicao e manutencao de habitos alimentares saudaveis (Currie et al., 2012). As
diferencas verificadas entre rapazes e raparigas realcam que estes individuos tém
necessidades especificas e tendem a responder as intervencoes de forma diferenciada,

factos que devem ser tidos em consideracao (Currie et al., 2012).

E evidente que se torna urgente diminuir o consumo de alimentos de alta densidade

energética e aumentar o consumo de frutas e vegetais durante a adolescéncia (Pearson et
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al., 2011), mas deve estar-se consciente de que a alteracao de comportamentos e atitudes
€ um processo bastante lento, pelo que, para se poderem obter resultados, contribuindo
para a aquisicdo e manutencdo de habitos alimentares e estilos de vida saudaveis, as
intervencoes planeadas devem ser sistematicas, continuadas no tempo e serem iniciadas

nos niveis de escolaridade mais baixos (Costa, 2008).

Em virtude de tudo o que foi referido, consideramos que a escola desempenha um
papel particularmente importante na promocdo da salde, devendo desenvolver, em
colaboragdo com as familias, estratégias de educacdo alimentar que contribuam e

incentivem a aquisicao de habitos alimentares adequados (Coelho et al., 2008).

2.2.3. A escola na promocao de habitos alimentares saudaveis

Na verdade, embora as populacdes infantil e juvenil sejam grupos particularmente
vulneraveis a desequilibrios nutricionais, também sao especialmente recetivos a alteracoes
de habitos e a educacao alimentar (FEN & FEADRS, 2008; Mendoza et al., 1994). A OMS
(WHO, 2006) reconhece que os inimeros beneficios de uma alimentacado saudavel durante
a infancia e a adolescéncia reforcam a necessidade de ser dada prioridade a abordagem
desta tematica nos estabelecimentos de ensino. De facto, no Sistema Educativo Portugués,
a educacao alimentar integra os curriculos dos diferentes Ciclos do Ensino Basico
(Baptista, 2006).

As atividades educativas promotoras de salde devem ser privilegiadas na escola,
pois a informacao s6 por si ndao é suficiente para capacitar as pessoas para assumirem o
controlo da promocao da sua propria salude (Carvalho, 2002), embora |hes confira
vantagens em relacao a outras as quais essa informagao nao tenha chegado, uma vez que
pessoas mais informadas poderao participar mais ativamente na promocao do seu bem-
estar (Costa, Ribeiro, & Ribeiro, 2001).

Assim, o papel da escola torna-se preponderante, numa perspetiva de prevencao da
doenca e promocao de estilos de vida saudaveis, na medida em que desenvolvendo
conteldos curriculares adequados, proporcionando a integracao de novos conhecimentos,
criando atitudes positivas face a alimentos saudaveis e promovendo a compreensao da
relacdo entre alimentacado e salde, possibilitara o desenvolvimento de comportamentos
alimentares saudaveis (Carvalho, 2002; DGS, 2006). O facto de a escola permitir alcancar
uma grande parte da populacao, por integrar alunos, professores, funcionarios, familias e
restante comunidade educativa, reveste-se de extrema importancia uma vez que as

mudancas no comportamento alimentar requerem muitas vezes a colaboracao entre a
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pessoa e aqueles que interagem com ela significativamente e ao longo do tempo
(Contento, 1995).

A escola é um local privilegiado para se educar para a aquisicao de habitos
alimentares saudaveis e também para a pratica de uma alimentacdo adequada (Currie et
al., 2012; Vieira & Carvalho, 2011; Zancul & Zancul, 2009). Para além da abordagem
curricular de tematicas relacionadas com a alimentacdo, pode garantir a oferta de
produtos alimentares saudaveis nos espacos de alimentacdo coletiva, favorecendo o
reforco e aquisicao de conhecimentos e habitos adequados e a alteracdao dos que lhe
possam ser prejudicais (Bilhastre, 2008; DGS, 2006). Considera-se também que alunos
mais saudaveis terao maiores possibilidades de terem melhores resultados escolares
(Bilhastre, 2008).

Alguns autores (Aranceta et al., 2008) consideram que os refeitorios deveriam estar
incluidos nos projetos educativos das escolas, permitindo que os alunos ponham em
pratica os conhecimentos adquiridos em sala de aula, sendo geridos com base numa visao
integral e profissionalizada de forma a contribuirem para a aquisicao de habitos
alimentares que favorecam o desenvolvimento e promovam a saude dos seus utilizadores.
Esta comprovado que as intervencoes que envolvem modificagdes na composicao das
ementas servidas nas escolas e nas politicas reguladoras sao eficazes para que os alunos
adquiram habitos alimentares saudaveis (Aranceta et al., 2008). Um estudo desenvolvido
em 2004 no concelho de Sintra (Ferreira & Marques-Vidal, 2008), com alunos entre os 6 e
os 10 anos, mostrou haver uma prevaléncia de excesso de peso e obesidade da ordem dos

35,6%, sendo, no entanto, inferior nos alunos que frequentavam o refeitério escolar.

0 alargamento da escolaridade obrigatéria até ao décimo segundo ano fez com que
muitas das criancas e dos jovens comecassem a fazer um maior nimero de refeicoes fora
de casa durante o periodo de aulas. Deste modo, tém que tomar decisdes a respeito da
sua propria alimentacdo autonomamente, sem a presenca dos familiares para os
orientarem (Moreira & Peres, 1996). Atualmente “Vive-se uma espécie de autonomia
prematura das criancas” (DECO, 2005, p.9). Esta situacdo pode levar a consumos faceis e
desajustados em relacao as necessidades alimentares deste grupo de individuos, mas no
caso de se alimentarem na escola, as suas decisoes serao condicionadas pelos alimentos
gue existem a sua disposicao, tanto no bar como no refeitério (Martins, 2010). Por isso, é
importante o estabelecimento de normas que regulem a disponibilidade e acesso aos
alimentos e bebidas no ambiente escolar, para que as opgcdes mais saudaveis sejam as

mais faceis e acessiveis (Pérez-Rodrigo, 2008).
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Para além da regulamentacdo da alimentacdo escolar, e em virtude da
aprendizagem de praticas alimentares saudaveis ser feita através da educacao recebida
em ambiente familiar e na escola, torna-se fundamental a existéncia de um trabalho

conjunto e articulado (Baptista, 2006).

2.3. O protagonismo dos refeitorios escolares

A utilizacao dos servicos de alimentagao nos refeitérios escolares tem aumentado de
forma consideravel e rapida nos Gltimos anos pelo facto de os alunos passarem a maioria
do seu dia na escola, mas sobretudo impulsionada pelas novas realidades, decorrentes de
varias alteragdes sociais e da estrutura familiar, como a integracao da mulher no mundo
laboral, a tendéncia para viver na periferia das cidades e o ritmo de trabalho diario
(Aranceta, 2008; Campos, 2010; DGIDC, 2007; Pérez-Rodrigo, 2008). O almoco deixou de
ser uma refeicdo feita em familia e passou a realizar-se frequentemente fora de casa
(Pérez-Rodrigo, 2008).

Quer do ponto de vista social quer do nutricional, os refeitérios escolares tém grande
importancia no dia-a-dia dos alunos (Campos, 2010; DGIDC, 2007), garantindo a refeicao
principal, por um lado, aos que pertencem a familias economicamente desfavorecidas e
por outro aos que moram longe da escola e aos restantes utilizadores (Aranceta et al.,
2004; Baptista, 2006). Atualmente, dada a conjetura econdmica nacional, muitos
portugueses em idade escolar dependem da oferta alimentar escolar para terem um
suprimento nutricional e energético adequado, o que acresce o papel desempenhado pela
escola em termos alimentares (DGIDC, 2007). Para algumas criancas e jovens 0 almoco
servido no refeit6rio escolar é a Unica refeicao quente ingerida ao longo do dia (Baptista,
2006). A escola tem por isso a grande responsabilidade de oferecer refeicoes saudaveis,
equilibradas e seguras, mas simultaneamente apelativas e agradaveis, para suprir as
necessidades nutricionais das criancas e jovens que a frequentam (Baptista, 2006; DGIDC,
2007; Paiva et al., 2011).

Os refeitorios escolares também tém especial relevdncia em salde publica na
medida em que sao utilizados por individuos tipificados como vulneraveis. Assim, as
refeicoes servidas devem ser quantitativamente adequadas para satisfazer as
necessidades energéticas e nutritivas dos alunos e devem seguir as orientacoes definidas
no ambito da promocao da salde, tornando-se imprescindivel que as ementas escolares
sejam da responsabilidade de profissionais especializados na area da dietética e nutricao
(Aranceta et al., 2004).
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Deste modo, o refeitério escolar deve permitir que se conhecam, na pratica as
normas para a otimizacao da alimentagao e nutricao, sendo um local privilegiado para
aplicacao dos conhecimentos veiculados em sala de aula e, promovendo a capacitacao
dos alunos para fazerem escolhas e adquirirem e estabelecerem habitos alimentares
saudaveis (FEN & FEADRS, 2008; Lopes, 2009). Portanto, no grande cenario da vida, os
refeitérios escolares desempenham, cada vez mais, o papel principal no cumprimento das

seguintes fungoes (Aranceta et al., 2008; Martinez, 2008):

- Funcao alimentar e nutricional - proporcionando uma alimentacao adequada que

satisfaca as necessidades nutricionais dos seus utilizadores.

- Funcao educativa - constituindo um recurso didatico complementar a sala de aula

em matéria de educacado para a salde.

- Funcao de socializacao e convivéncia - tendo também relevancia como locais
privilegiados para o desenvolvimento de competéncias pessoais e sociais, podendo ainda

contribuir para o conhecimento da cultura e variedades gastronémicas locais.

Para cumprir corretamente as funcoes referidas, no refeitério escolar, deve dar-se
especial atencao as ementas, aos utensilios, a cozinha e a sala de refeicoes, garantindo a

gualidade das refeicbes e tornando-as apraziveis (Martinez, 2008).

2.3.1. As refeicoes servidas nos refeitorios escolares

A escola deve oferecer refeicoes equilibradas nutricionalmente, e que, ao mesmo
tempo, sejam apelativas e vao ao encontro dos gostos dos alunos, evitando que eles
optem por fazé-las noutros locais. As refeicoes feitas fora do refeitério escolar sao, na
maioria dos casos, desequilibradas em termos nutritivos e pouco variadas (Bilhastre,
2008).

Para além do equilibrio e adequacao as necessidades da populagdo a que se
destinam, as refeicoes escolares devem assegurar o cumprimento das normas gerais de
higiene e seguranca alimentar. O nao cumprimento destas normas pode levar a
contaminacao das refeicoes pondo em risco a salide dos individuos que as ingerem e que
fazem parte de uma das faixas etarias mais vulneraveis (Barros, 2008; Lobato & Santos,
2010).

0 Hazard Analysis and Critical Control Points [HACCP] é um sistema que permite

identificar perigos e estabelecer medidas de controlo de modo a assegurar que 0S
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produtos alimentares se mantém em bom estado (Barros, 2008; Reforco, 2010). Embora
seja um sistema obrigatério nos paises da Unido Europeia e recomendado pela
Organizacao das Nacgoes Unidas para a Agricultura e a Alimentacao [FAQ] e pela OMS, nem

todos os refeitorios escolares o tém implementado (Reforco, 2010).

Também é imprescindivel ter em atencdo o espaco onde é ingerida a refeicdo. Uma
decoracao simples mas alegre e agradavel, com iluminagdo e mobilidrio adequado aos
alunos, e medidas que contribuam para diminuir o ruido favorecendo a conversagao entre
os utilizadores, sao fundamentais para tornar as salas de refeicoes acolhedoras fazendo

das refeicoes momentos agradaveis e de saudavel convivéncia (Aranceta et al., 2008).

Um ambiente agradavel, uma dindmica de servico amavel e formas cuidadas de
preparacao e apresentacao dos pratos, sao medidas que favorecem a sua aceitagao. No
entanto, ha refeitérios escolares em que as refeicoes tém de ser ingeridas num tempo
minimo, num ambiente agitado e com uma dindmica de servico stressante, o que
desagrada bastante aos seus utilizadores, pelo que uma boa gestao e organizacao sao

fundamentais para garantir a oferta de um servico de qualidade (Aranceta et al., 2004).

No nosso contexto sociocultural, o almoco € a refeicao principal do dia, o que
sublinha a importancia das refeicoes escolares do ponto de vista quantitativo e qualitativo
(Aranceta, 2008).

A relevancia desta refeicdo pode levar a pensar que a alimentacao e nutricao
adequada das criancas e jovens recaem exclusivamente sobre a escola. No entanto, a
familia desempenha um papel fulcral, na medida em que o almoco representa apenas 30 a
35% do aporte caldrico diario necessario (lglesias, 2008). Cabe a familia, a
responsabilidade de complementar adequadamente, ao longo do dia, o valor nutricional
das refeicdes escolares, por isso, deve conhecer as ementas servidas aos alunos no
refeitério escolar para |hes garantir um crescimento e desenvolvimento saudaveis
(Aranceta et al., 2004).

Em sintese, a alimentacdo em meio escolar deve pautar-se por principios de
qualidade, seguranca e higiene, pelo que, todos os manipuladores de alimentos e
responsaveis pelo servico de alimentacao devem ser altamente qualificados e capacitados,

sendo a sua formacao bastante determinante (Gutiérrez & Pinto, 2008).
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2.3.2. Breve referéncia aos determinantes dos consumos alimentares nos

refeitorios escolares

Embora as refeicoes escolares possam cumprir os padroes de uma alimentacao
nutricionalmente equilibrada, os consumos feitos pelos alunos podem nao o ser, pois
existem varios fatores e circunstancias que condicionam as suas atitudes e decisdes em

relacdo a comida. Com base em Atie (2012), estes fatores podem agrupar-se em:

- Fatores fisico-psicolégicos, em que se destacam as caracteristicas organoléticas
dos alimentos, as percecoes e atitudes em relacao ao corpo, as diferencas de género e a
idade;

- Fatores socioculturais, como o significado que atribuem a comida e as refeicoes, a

gastronomia regional e os habitos dos colegas com quem fazem a refeicao;

- Fatores pedagogicos e organizacionais do refeitério, como o tempo para a refeigao,
as regras e praticas na sala onde sao ingeridas, os responsaveis pelo servico, restantes

funcionarios e as interagoes com eles estabelecidas.

Para compreender a complexidade da alimentacao feita nos refeitorios escolares é
necessario ter todos estes fatores em consideracao (Atie, 2012). O refeitorio escolar pode
também ser um local adequado para aumentar o leque de alimentos consumidos pelas
criancas e jovens, contribuindo para tornar a sua dieta mais variada. Para favorecer a
aceitacao de novos pratos, a sua apresentacao e textura devem ser cuidadas e adequadas
as preferéncias dos alunos. No entanto, é frequente que eles rejeitem alguns alimentos
servidos, indicando como principais motivos 0 seu desagrado pelo modo de confecao, a

textura ou a temperatura da comida (Aranceta, 2008).

Nos refeitorios escolares, os restos alimentares estdo mais relacionados com o modo
de preparacao dos pratos do que com os alimentos utilizados. De facto, as caracteristicas
organoléticas dos alimentos (textura, odor, cor, etc.) influenciam de modo significativo as
escolhas dos alunos, podendo a apresentacao da refeicao ser decisiva para a sua
aceitacao ou rejeicao. Apesar disso, as qualidades visuais e o gosto dos pratos nos
refeitérios nem sempre sao muito cuidados, sendo muitas vezes servidas refeicoes
bastante limitadas no que se refere aos sabores e aos modos de confecao (Atie, 2012).
Embora o nimero de alunos a servir também possa influenciar a temperatura da comida e

as demais caracteristicas organoléticas (Atie, Massanés, & Roura, 2009).
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No que diz respeito as ementas escolares, estas devem ter em conta os gostos e
preferéncias alimentares dos alunos para que sejam aceites por eles, sendo importante
para garantir o equilibrio dietético, que exista um prato U(nico sem possibilidade de
escolha, exceto nos casos em que tal seja estritamente necessario por motivos
comprovados (FEN & FEADRS, 2008). E muito importante que as ementas afixadas
estejam completas, incluindo todos os alimentos e modos como sao confecionados €, que
correspondam exatamente as refeicoes servidas, para que os utilizadores possam saber

com o que contam (Atie et al., 2009).

Para favorecer os consumos alimentares, a diversidade gastrondmica deve ser
privilegiada e deve estar adequada ao contexto regional em que o refeitério se insere tendo
em consideracao as suas tradicoes e a sua identidade. As concecoes sobre o corpo € 0s
ideais estéticos sao diferentes entre rapazes e raparigas o que faz com que nao se
alimentem do mesmo modo, pelo que, também as quantidades servidas aos alunos devem

ser adequadas em funcao da sua idade e sexo (Atie, 2012).

No refeitdrio escolar o ambiente deve ser calmo e agradavel, por isso, a sala de
refeicoes deve estar limpa e bem iluminada e a sua decoracao deve ter cores vivas para
ser atrativa, os alunos devem ter tempo suficiente para a refeicao e nao deve haver
demasiado barulho. A presenca de uma pessoa responsavel, na sala de refeicoes, que
incentive os alunos a consumirem a refeicao e a experimentarem novos pratos e que,
simultaneamente contribua para estabelecer um ambiente adequado assegurando o
cumprimento das regras, pode ser decisiva para tornar as refeicoes escolares mais ou
menos agradaveis. Na verdade, os aspetos referidos poderao fazer com que o refeitério
escolar seja visto como um espacgo de socializacao em que se fomenta o prazer pelas

refeicoes e se promovem e praticam habitos alimentares adequados (Atie, 2012).

Atualmente, o reduzido preco que os utilizadores pagam e o0s gastos que as
empresas concessionarias dos refeitorios escolares tém de suportar, sdo fatores que tém
limitado a qualidade nutritiva das refeicbes escolares (Martinez, 2008). Por isso, uma
gestao adequada que consiga controlar os custos e otimizar os recursos torna-se uma
ferramenta fundamental para garantir beneficios no estado nutricional das criangas e

jovens em idade escolar (Martinez, 2008).

Paises como Portugal, Espanha, Franca, Reino Unido e Estados Unidos da América,
entre outros, tém desenvolvido diversas acoes no sentido de regulamentar e melhorar a
oferta alimentar em meio escolar como estratégias fundamentais para a promocao da

salde dos mais jovens (Aranceta et al., 2008).
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2.3.3. Regulamentacao dos refeitérios escolares em Portugal

Nos dUltimos tempos tem sido constatado um aumento da preocupacdo com a
qualidade das refeicoes escolares por parte da OMS, da Unido Europeia e do Ministério da
Educacao (Baptista, 2006; Campos, 2010). De facto, desde os anos 80 que, em Portugal, o
Ministério da Educacgao, atualmente Ministério da Educacao e Ciéncia, tem demonstrado

preocupacao com a alimentagao em meio escolar (Baptista, 2006; DGIDC, 2007).

Em 1992, foram emitidas as Circulares n.° 25/92 e n.° 28/92, pelo Instituto de A¢ao
Social Escolar [IASE], com normas e instrucoes a respeito da preparacao de alimentos e da

alimentacao nos refeitérios escolares.

Em 2005 foi publicado, pelo Ministério da Educacao, o Despacho n.° 22251/2005,
gue foi pontualmente alterado pelo Despacho n.° 12037/2007, em que é assegurado o
fornecimento de refeigdes aos alunos do 1.° Ciclo do Ensino Basico. Neste Ciclo de Ensino
a responsabilidade pelas refeicdes escolares € das Camaras Municipais, enquanto nos
restantes Ciclos pertence ao Ministério da Educacao e Ciéncia, mais especificamente as
Direcoes Regionais de Educacao [DRE]. Nesta dltima situacao, os servicos de alimentacao
nos refeitérios escolares podem ser de autogestdao (sendo a escola a assumir toda a
responsabilidade pela confecao das refeicoes) ou concessionados (sendo uma empresa
contratada pela DRE a responsavel pelo servico de alimentacao). O nimero de refeitérios
escolares concessionados tem vindo a aumentar, € quando ocorre esta alteracao de
gestao, muitas vezes o nimero de refeicdes servidas diminui e os utilizadores apreciam

menos as refeicoes (Reforco, 2010).

No ano de 2006 a DGIDC publicou o documento “Educacdo Alimentar em Meio
Escolar: Referencial para uma Oferta Alimentar Saudavel”, que fornece indicacoes sobre a
oferta alimentar nos bufetes e refeitorios escolares, fazendo referéncia, de forma
fundamentada, aos alimentos que devem ser promovidos, limitados e aos que nao devem
ser disponibilizados (Batista, 2006).

Em 2007 a DGIDC emitiu as Circulares n.° 14/DGIDC/2007 e n.° 15/DGIDC/2007
(aditamento a anterior), com o objetivo de uniformizar os critérios de distribuicao das
refeicoes escolares e garantir a qualidade das mesmas, reconhecendo a escola como um
lugar preferencial para a capacitacao dos jovens para fazerem escolhas alimentares
saudaveis. Na Circular n.° 14/DGIDC/2007 foram definidas normas gerais de alimentacao

que contemplam uma lista de alimentos autorizados na confecao de refeicoes escolares,
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regras para a elaboracao das ementas, indicacoes relativas a higiene e a seguranca

alimentar e informagao sobre equipamentos e utensilios permitidos.

No que se refere a ementa diaria preconiza-se, na referida circular (Circular n.°
14/DGIDC/2007), a seguinte composicao: sopa de vegetais frescos, podendo ser
substituida no maximo de duas vezes por més por canja ou sopa de peixe; prato de carne
ou de pescado em dias alternados com acompanhamentos que incluam, obrigatoriamente,
legumes cozidos ou crus (os legumes crus devem ser servidos em prato separado e devem
apresentar no minimo trés variedades diarias, podendo ser servidos e temperados a gosto
pelos utentes); pao de mistura, embalado individualmente; sobremesa constituida
diariamente por fruta variada da época, podendo ser servidas, em simultdneo, sobremesas

doces até duas vezes por semana; sendo a agua a Unica bebida permitida.

Semanalmente devem ser servidos obrigatoriamente: um prato de carne tipo bife,
costeleta, escalope, carne assada ou estufada fatiada; um prato de aves ou criagao; um
prato a base de leguminosas; um prato de peixe a posta; pratos com carne ou peixe
fracionados devem surgir no maximo duas vezes por semana. Mensalmente devem ser
servidos obrigatoriamente dois pratos de bacalhau e um prato a base de ovo, substituindo
um de carne. Os fritos apenas podem constar uma vez em cada duas semanas nas
ementas escolares (Circular n.° 14/DGIDC/2007).

No Decreto-Lei n.° 55/2009, o Ministério da Educacao, estabeleceu o regime juridico
aplicavel a atribuicao e ao funcionamento dos apoios no ambito da acao social escolar,
nomeadamente no que se refere a alimentagcao. No seu artigo 14.° indica-se que 0s apoios
alimentares pretendem promover o sucesso escolar e educativo, o desenvolvimento
equilibrado e a salde das criancas e jovens em idade escolar. Refere-se ainda que as
refeicoes escolares devem garantir uma alimentacdo equilibrada e adequada as
necessidades dos alunos, tendo em conta os habitos alimentares das regides. No artigo
15.° define-se que a qualidade e variedade das refeicoes escolares devem obedecer as
orientacoes da DGIDC e as normas gerais de higiene e seguranca alimentar definidas nos
Regulamentos (CE) n.° 178/2002 e n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho

da Uniao Europeia.

Algumas das recomendacées em vigor em Portugal nem sempre sao
economicamente viaveis, para além disso, permitem a oferta frequente de sobremesas
doces e o fornecimento de pré-preparados, fazendo poucas referéncias em relagdo aos
métodos de confecdo preferenciais. Devera proceder-se a uma reflexdo sobre estas

recomendacoes, atendendo a prevaléncia da obesidade infantil no pais (Lopes, 2009).
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Em 2009 foi disponibilizado o Sistema de Planeamento e Avaliacao de Refeicoes
Escolares (SPARE, 2009). Esta ferramenta informatica foi criada pela Faculdade de
Ciéncias da Nutricao e Alimentacao da Universidade de Porto por solicitacao da Plataforma
Contra a Obesidade/Direcao Geral da Salide, em parceria com a DGIDC (SPARE, 2009).

O SPARE (2009) permite fazer o planeamento e avaliacdo das ementas, a avaliacao
higio-sanitaria e do ambiente dos refeitérios escolares e da politica de alimentacao
desenvolvida na escola, podendo ser uma mais-valia em meio escolar. Os responsaveis
pelos servicos de alimentacao poderao elaborar com maior facilidade ementas
equilibradas, variadas e completas e que tém em consideracdao as necessidades
nutricionais e energéticas das criangas e adolescentes que utilizam os refeitérios
escolares. Para além de possibilitar que a alimentacdo das criangcas e jovens em idade
escolar seja realmente saudavel, o SPARE permite assegurar a higiene, seguranca e
gualidade das refeicoes servidas. Esta ferramenta podera tornar-se muito importante na
promocgao da alimentacdo saudavel em contexto escolar, contribuindo também para que
as criancas e adolescentes estabelecam habitos alimentares adequados que poderao ter

repercussoes nos habitos das familias e mesmo da comunidade (SPARE, 2009).

E de salientar, também no ambito da promocdo da aquisicao de habitos alimentares
saudaveis em meio escolar, a existéncia do Regime de Fruta Escolar (aprovado pela
Portaria n.° 1242/2009 e iniciado no ano letivo 2009/2010), que € um programa de
iniciativa europeia, desenvolvido em parceria pelos Ministérios da Educacao, da
Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas e da Sadde, em que, se prevé a
disponibilizacao de hortofruticolas, duas vezes por semana, aos alunos do 1.° Ciclo do
Ensino Basico (Baptista, 2010).

Considera-se que a regulamentacao dos refeitorios escolares e das refeicbes que
servem € uma medida importante e com repercussoes a curto prazo, no entanto, nao
substitui a necessidade da educacao alimentar de forma a capacitar os alunos para que,
no seu dia-a-dia, consigam fazer as escolhas alimentares mais adequadas, sendo muito
importante o envolvimento das familias (Danelon et al., 2006). De facto, deve estar-se
consciente que, embora as ementas escolares possam ser nutricionalmente equilibradas,
isso nao significa que sejam efetivamente consumidas pelos alunos devido a uma série de

condicionantes (Atie et al., 2009).
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2.3.4. Revisao de estudos sobre refeitorios escolares

Em virtude da relevancia do papel da escola na aquisicao e estabelecimento de
habitos alimentares torna-se muito importante estudar a oferta alimentar e os consumos
em meio escolar para se poderem estruturar programas de intervencao que integrem
estratégias que contribuam para a promocao da salde e para a prevencao de patologias
relacionadas com a alimentagao (Vieira & Carvalho, 2011; Zancul & Dal Fabbro, 2007).
Com base na pesquisa efetuada, verificou-se que quer a nivel internacional quer a nivel
nacional nao existe um grande nimero de estudos nesta area, no entanto procedeu-se a

analise dos que foram encontrados e elaborou-se a sintese que se apresenta em seguida.

2.3.4.1. Estudos internacionais

- Estados Unidos da América

Meyer (2000) num estudo com alunos americanos com idades entre os 10 e os 15
anos, verificou que o grau de satisfacao com o servico de refeicoes escolares aumentava
com a frequéncia com que os alunos que almogavam na escola e diminuia com o aumento
do nivel de escolaridade em que se encontravam. Neste estudo as raparigas mostraram-se

globalmente mais satisfeitas com as refeicoes escolares do que 0s rapazes.

Kelton (2001) efetuou um estudo, em quatro colégios americanos, para determinar o
grau de satisfacao dos alunos em relacao ao servico de alimentacao escolar, envolvendo
733 alunos do 9.° ao 12.° ano de escolaridade. O investigador verificou que os alunos
estavam insatisfeitos com o tempo de espera na fila, com a variedade e qualidade das
refeicoes e com a decoracao da sala, tendo avaliado globalmente o servico como pouco
satisfatério ou ndo satisfatério. Os parametros em que o0s alunos revelaram maior
satisfacao foram a simpatia dos funcionarios, a temperatura da sala e a sua capacidade.
Verificou-se que o0s rapazes eram mais criticos do que as raparigas relativamente a
variedade da comida mas menos em relacdo a temperatura da sala de refeicdo e, que os
alunos mais novos estavam, de um modo geral, mais satisfeitos do que os mais velhos,

sobretudo no que se referia a decoracao da sala e a variedade dos pratos.
- Suécia

Prell, Berg e Jonsson (2002) verificando que muitos dos alunos suecos nao
consumiam o peixe servido ao almoco no refeitério escolar, estudaram os motivos que
determinavam esta atitude de recusa. Concluiram entao, que os alunos nao apreciavam

nem os acompanhamentos nem os molhos servidos; também nao gostavam da textura,
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sabor e apresentacao dos pratos; consideravam que a cantina ficava com um cheiro
desagradavel; tinham receio de encontrar espinhas e eram de opinidao que os pratos eram

preparados com menos cuidado do que em sua casa.

- Espanha

Aranceta e colaboradores (2004) realizaram em 2002 o estudo “Dime cémo comes”,
com uma amostra representativa de alunos entre os 3 e 0os 16 anos, para analisar 0s
habitos alimentares dos utilizadores dos refeitérios escolares e avaliar a sua opinido sobre
a qualidade do servico de alimentacao. Salienta-se que uma parte consideravel dos alunos
espanhéis almoca diariamente nos refeitérios escolares. Este estudo revelou que uma
grande percentagem dos alunos consumia apenas uma pequena parte da dose servida, 0
que foi mais acentuado nos alunos mais velhos (65%) do que nos alunos mais novos
(20%). Os alunos referiam que deixavam comida por nao gostarem do sabor nem das
demais qualidades organoléticas das refeicoes e por considerarem que a temperatura nao
estava adequada ao seu gosto. O tempo médio de ingestao da refeicao nao excedeu os 15
minutos, facto que decorria, segundo os alunos, de mastigarem os alimentos muito
rapidamente. Verificou-se um consumo insuficiente de frutas, verduras e pescado e, um
consumo elevado de carnes. Os alunos demonstraram maior preferéncia pelos
acompanhamentos fornecedores de hidratos de carbono (massa, arroz, batatas) e menor
preferéncia pelo grupo das verduras, legumes e pescado, tendo sido estes Ultimos, os

alimentos que menos integraram as refeicdes servidas.

Posteriormente, Martinez (2008) efetuou um estudo em Madrid envolvendo 33
estabelecimentos de ensino, em que cerca de 85% dos refeitérios estavam
concessionados a empresas. Constatou-se que em nenhum deles existiam, ou foram
disponibilizadas, as fichas técnicas das refeicdes servidas. Determinado o valor energético
médio das refeigcbes, verificou-se que, embora fosse adequado, estava 28% abaixo dos
valores indicados pelas empresas responsaveis e, que as refeicoes nao eram
nutricionalmente equilibradas, pois em média, 42% da energia provinha dos hidratos de
carbono, 21% das proteinas e 37% dos lipidos. Confirmou-se que os alunos faziam uma
ingestao insuficiente de frutas, verduras, legumes e pescado e um consumo excessivo de

carnes.

Em 2011, a Revista Eroski Consumer (Cuevas, 2011) publicou os resultados de um
estudo em que foram avaliadas, durante duas semanas, ementas de 209 escolas
espanholas. Concluiu-se que a qualidade das refeicoes tem vindo a piorar, detetando-se
gque cerca de um tergco apresentava caréncias dietéticas. Nas escolas estudadas,

utilizaram-se excessivamente os pré-preparados e as sobremesas doces e serviram-se
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poucos vegetais e pescado, o que tornou a refeicoes demasiado caldricas e pobres
nutricionalmente. Cerca de 33% das ementas nao continham todas as informacoes sobre

as refeicoes.

- Inglaterra

Gould e colaboradores (2006) realizaram um estudo em Inglaterra com 74 alunos de
3 escolas em que determinaram que as refeicoes escolares estavam, em termos
energéticos, abaixo do recomendado. As refeicdes analisadas continham proteinas e
gorduras saturadas em excesso e falta de gorduras insaturadas, hidratos de carbono e
alguns micronutrientes. Os investigadores concluiram que estas refeicoes nao eram as
principais determinantes para o aporte excessivo de calorias nas criancas em idade
escolar e que o aporte de nutrientes era determinado pelos alimentos servidos na escola

mas também pelas escolhas dos alunos.
- Coreia do Sul

Jung, Lee e Oh (2009) no estudo que fizeram em seis escolas secundarias, da Coreia
do Sul, determinaram que o0 sexo dos alunos influenciava a sua satisfacao com o servico
de alimentacao escolar. Assim, 0os rapazes estavam mais satisfeitos no que se referia a
temperatura da comida, ao tempero, ao sabor, a variedade dos acompanhamentos, as
ementas e a higiene. As raparigas estavam mais satisfeitas relativamente as quantidades

servidas.

- Italia

Spigarolo, Donegani, Giorgi e Sarti (2010) publicaram um estudo, com alunos dos 6
aos 13 anos, sobre o servico de alimentacao de 40 escolas italianas. Verificou-se que os
alunos mais velhos foram mais criticos quanto ao aspeto e ao sabor da comida, e que os
mais novos gostavam mais de almocar na escola e estavam mais satisfeitos com a
qualidade das refeicoes. Os alimentos menos preferidos pelos alunos foram o peixe e os
vegetais e aqueles de que mais gostavam foram a massa, 0 pao, a carne e a fruta. De um
modo geral, os pardmetros que menos 0s satisfaziam eram o barulho durante as refeicoes

e a falta de variedade das ementas.

2.3.4.2. Estudos realizados em Portugal

Nao foi possivel determinar o padrao do consumo alimentar efetivo das criancas e
dos jovens nos refeitérios das escolas portuguesas, pois 0s escassos estudos existentes
sobre a alimentacdo em meio escolar, desenvolveram-se em regioes especificas do pais

nao sendo representativos da realidade nacional, e referem-se essencialmente a qualidade
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da oferta alimentar e a satisfacdo em relacdo ao servico de alimentagdo. No entanto, os
resultados obtidos devem ser tidos em consideracao como ponto de partida para a

planificacao de programas de intervengao nos estabelecimentos de ensino.

- Estudos de dmbito nacional

Foram realizados alguns estudos de ambito nacional pela DECO (1997; 2005;
2011), que aqui se apresentam sucintamente. Em 1997, a DECO publicou o seu primeiro
estudo sobre refeicoes escolares, com base em inquéritos relativos a 509 escolas com
alunos do 5.° ao 12.° ano de escolaridade. Tendo visitado 30 refeitérios escolares, a DECO
encontrou varios incumprimentos, nomeadamente ao nivel do controlo do seu

funcionamento e da qualidade das refeicoes servidas (DECO, 1997).

Em 2005 a DECO publicou o resultado do seu segundo estudo, tendo analisado
gualitativamente 2936 ementas servidas ao longo de trés semanas em 198 escolas do 2.°
e 3.° Ciclos do Ensino Basico e do Ensino Secundario (179 pulblicas e 19 privadas). Neste
estudo os aspetos mais positivos foram: sopa sempre presente nas ementas com legumes
como principal componente (em 70,0% das sopas); caldos (como a canja) correspondendo
apenas a 6,0% das sopas; legumes, como acompanhamento, servidos predominantemente
crus; fruta crua como sobremesa presente em 64% das ementas; agua como bebida
disponibilizada na generalidade das cantinas. Como aspetos a melhorar assinalaram-se os
seguintes: leguminosas ausentes na grande maioria das sopas; utilizacao frequente de
carnes de vaca e de porco; peixe servido com pouca frequéncia, sendo frito na maioria das
refeicoes e com uma variedade reduzida; ovos ausentes em cerca de 80% das ementas;
predominio das batatas, como acompanhamento (em 43,0% das refeicoes), recorrendo-se
a sua fritura com demasiada frequéncia; reduzida utilizacdo de massas e leguminosas
como acompanhamento; presenca diaria de legumes como acompanhamento em 9,0%
das escolas; presenca de iogurte, como sobremesa, em 9% dos casos e de doces em
24,0%; existéncia de maquinas de venda de refrigerantes em alguns dos refeitorios.
Quanto ao modo de confecao, determinou-se que os estufados/guisados foram utilizados
em 32% das refeicoes, assados em 26%, grelhados em 6%, cozidos em 6% e os fritos,

excessivamente, em 30% das refeicoes.

0 equilibrio das refeicoes foi considerado Bom ou Muito Bom em cerca de 60% dos
refeitorios, apesar de terem sido detetadas varias necessidades de melhoria. A DECO
apelou entdo, a um maior empenho dos 6rgaos de gestdao na qualidade das refeicoes
servidas e a aposta na formacao dos funcionarios dos refeitorios, para que a alimentacao

dos alunos se torne mais saudavel (DECO, 2005).

32



A alimentagao dos alunos no refeitorio: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

Recentemente, em novembro de 2011 a DECO publicou os resultados do terceiro
estudo, tendo procedido, com base nas recomendacgdes do Ministério da Educacao
(Circular n.° 14/DGIDC/2007), a analise das ementas de um més, de 100 escolas publicas
e privadas. Constataram-se varias melhorias em relacao ao estudo de 2005 e, apesar de
continuar a ser necessario corrigir alguns aspetos, as refeicoes servidas foram
consideradas globalmente variadas e equilibradas. As principais melhorias identificadas
foram: redugao dos fritos, passando os estufados e os assados no forno a ser
preferencialmente utilizados; aumento da presenca de legumes nas sopas; aumento da
utilizacao de peixe (presente em 36,0% das ementas); adequada variagao entre carne,
peixe e ovos; embora continuassem a ser privilegiadas as carnes de vaca e de porco, as
aves foram servidas em 17,0% das refeicoes; batata e arroz predominaram como
acompanhamentos, mas alternando com as massas; presenca diaria de legumes em
65,0% das escolas; aumento da utilizacao de leguminosas, embora a frequéncia com que
sao servidas ainda estivesse abaixo do recomendado; fruta crua como sobremesa em

70,0% das refeicoes.

No estudo em analise, também foi recolhida a opinido dos alunos do 5.° e 6.° ano de
escolaridade e dos pais sobre a cantina escolar. Os alunos consideraram que as refeicoes
eram completas e que as ementas eram bem aceites, mas mostraram-se menos satisfeitos
com a consisténcia, o sabor, a temperatura, a apresentacao das refeigcdes e a quantidade
servida. As regras e o espaco fisico do refeitdrio também mereceram comentarios menos
satisfatorios dos alunos, desagradando-lhes sobretudo, a decoracao da sala e a espera nas
filas (com os alunos mais velhos por vezes a passarem a frente). Quanto a sugestoes, 0s
alunos referiram que gostariam que as salas de refeicao fossem mais agradaveis,
favorecessem o convivio e que fossem respeitadas as necessidades alimentares
individuais. Os pais dos alunos referiram que incentivavam os filhos a frequentarem o
refeitorio, por considerem que ficavam mais bem nutridos. A DECO confirmou a opiniao dos
pais, considerando que “os menus escolares sao equilibrados e contribuem para a

alimentacao saudavel das criancas” (DECO, 2011, p.13).

- Estudos de dmbito regional e local

Encontraram-se doze estudos desenvolvidos em Portugal, que dada a sua natureza
regional ou local, ndo permitem fazer generalizacées ao nivel nacional dos resultados. A
sintese dos seus principais resultados e conclusoes apresenta-se no Quadro 2.1 e foi tida

em consideracao como base de trabalho nesta investigacao.
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Quadro 2.1.
Sintese dos Estudos sobre Refeitérios Escolares, Realizados em Portugal, de Ambito

Regional ou Local.

Franco e Moreira (2003), estudo no concelho do Porto.

Objetivo: Avaliar qualitativamente as ementas escolares.
Objeto de estudo: Ementas de 55 escolas de 1.° Ciclo.

Principais resultados:

- Produtos horticolas nem sempre presentes na sopa; canja frequente.

- Peixe servido maioritariamente na forma de pré-preparados, e com menor frequéncia que a
carne.

- Pratos de ovo servidos raramente.

- Variedade reduzida de horticolas como acompanhamento, estando ausente em mais de 50% das
refeicoes.

- Acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono servido mais vezes foi 0 arroz, seguido da
batata e da massa.

- Excessiva utilizacao de fritos.

Principal conclusao: Necessidade de melhorar a qualidade e equilibrio das refei¢coes servidas.

Candeias e Rego (2005), estudo no concelho de Loulé.

Objetivo: Avaliar qualitativamente as ementas escolares.
Objeto de estudo: Ementas dos refeitérios das escolas dos varios Ciclos de Ensino.

Principais resultados:

- Pratos de carne servidos mais frequentemente que os de pescado.

- Carne de aves servida em 20,0% das refeicoes.

- Reduzida oferta de pratos de ovo.

- Leguminosas foram servidas em menos de 20,0% das refeicoes.

- Variedade reduzida de horticolas como acompanhamento.

- Acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono servido preferencialmente foi a batata, em
detrimento do arroz e sobretudo da massa.

- Oferta de sobremesas doces superior a 10,0% (40,0% em algumas escolas).

- Utilizacao de fritos entre os 20,0 e os 40,0%.

Principal conclusao: Refeicoes escolares com varias falhas que podem levar a desequilibrios
nutricionais.

Santos, Nogueira e Mayan (2007), estudo no distrito de Vila Real.

Objetivo: Avaliar as condigoes estruturais e higio-sanitarias das instalagcdes em cantinas escolares.
Objeto de estudo: 32 Cantinas de escolas do 2.° e 3.° Ciclo do Ensino Béasico e do Secundario.

Principais resultados:

- Condicoes estruturais e higio-sanitarias minimamente satisfatérias com algumas nao
conformidades estruturais e funcionais.

- As cantinas com instalacoes mais recentes ou recentemente restauradas apresentavam
melhores condicoes estruturais e de funcionamento.

- Reduzida percentagem de manipuladores com formag¢ao adequada.

Principal conclusao: Na generalidade cantinas com condigdes estruturais e higio-sanitarias
satisfatorias.
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Sancho et al. (2008), estudo no Algarve.

Objetivo: Comparar a avaliagao qualitativa das ementas escolares dos anos letivos 2004/2005 e
2006/2007.

Objeto de estudo: 11103 Ementas de 230 escolas (2004/2005); 14862 Ementas de 276 escolas
(2006/2007); Todos os Ciclos.

Principais resultados:

- Privilégio dos pratos de carne relativamente aos de pescado.

- Oferta de pratos de ovo muito reduzida.

- Oferta muito reduzida de pratos com acompanhamento de horticolas e/ou leguminosas.

- Presenca de produtos horticolas e/ou leguminosas na grande maioria das sopas.

- Reduzida utilizacao de fritos.

Principais conclusoes:
- Escolas Secundarias com mais incumprimentos que as restantes.
- Houve melhorias na qualidade das refeicoes.

Barros (2008), estudo no municipio de Penafiel.

Objetivo: Avaliar as condicoes de preparacao das refeicoes escolares.
Objeto de estudo: 40 Refeitorios de jardins-de-infancia e escolas de 1.° Ciclo.

Principais resultados:

- Algumas inconformidades nas condicoes higio-sanitarias.

- Apenas 35,0% dos manipuladores de alimentos com formacao profissional adequada as suas
funcoes.

Principais conclusoes:

- Condicoes satisfatorias na generalidade dos refeitorios.

- Falta de formacao impeditiva das boas praticas profissionais.

Lopes (2009), estudo no concelho de Pombal.

Objetivo: Avaliar qualitativamente as ementas escolares.
Objeto de estudo: 300 Ementas escolares; 15 jardins-de-infancia e escolas de 1.° Ciclo.

Principais resultados:

- Fornecimento insuficiente de produtos horticolas na sopa e no prato.

- Predominio de pratos de carne em detrimento dos de pescado.

- Privilégio das carnes de mamiferos em relacao as de aves.

- Ovo servido com frequéncia muito reduzida.

- Predominio da batata em relagao ao arroz e a massa como acompanhamento.

- Horticolas ausentes na maioria dos pratos.

- Oferta insuficiente de fruta fresca, embora predominante em relacao as sobremesas doces.
- Excessivo recurso a fritura como técnica de confegao.

- Presenca de acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono em todos os pratos.
- Utilizacao de leguminosas nas quantidades recomendadas.

- Ementas escolares nao elaboradas por pessoal qualificado.

Principal concluséo: Varios incumprimentos conducentes a desequilibrios alimentares.

Lobato (2009), estudo num municipio do Litoral Norte.

Objetivo: Analisar as condicoes de preparacao, confecao e distribuicao de refei¢des escolares.

Objeto de estudo: 37 Refeitorios de jardins-de-infancia e escolas de 1.° Ciclo.
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Principais resultados:

- 91,9% dos manipuladores com formacao adequada, mas a cometerem incumprimentos na
manipulacao dos alimentos.

- Condicoes higio-sanitarias na generalidade dos refeitérios satisfatérias, embora com alguns
incumprimentos.

Principal conclusédo: Condicdes higio-sanitarias satisfatorias.

Campos (2010), estudo no Porto.

Objetivo: Avaliar o desperdicio alimentar (indicador da qualidade da unidade de alimentacao).

Objeto de estudo: 3758 Refeicoes servidas em 2 escolas de 2.° e 3.° Ciclo e 2 escolas
Secundarias.

Principais resultados:

- Média de 31% de restos alimentares, correspondendo a 0,08 kg per capita.

- Média de 7% de sobras alimentares.

- Nao foram encontradas diferencgas significativas entre os varios graus de ensino nem em fungao
do componente proteico da refeicao (carne/pescado).

- Oferta de pratos de carne e de pescado semelhante.

Principais conclusoes:
- Consumo de apenas cerca de 65% dos alimentos.
- Desperdicio alimentar elevado.

Reforgo (2010), estudo na Baixa da Banheira.

Objetivos: Avaliar as condigoes de higiene e seguranga alimentar; Analisar as ementas escolares.
Objeto de estudo: Ementas de duas semanas no refeitdrio de uma escola Secundaria.

Principais resultados:

- Sopa servida sempre com vegetais.

- Alternancia diaria de pratos de carne e de pescado

- Oferta de acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono sempre (batatas, arroz ou
massa).

- Variedade reduzida de vegetais, que foram servidos crus.

- Vegetais nao foram servidos em prato separado.

- Oferta de pao de mistura.

- Oferta diaria de fruta e agua.

- Varios alunos dispensavam a sopa e os vegetais a refeicao na linha do self-service.

- Indmeros incumprimentos em termos de condigcoes de higiene e seguranca alimentar.

Principais conclusoes:

- Globalmente a oferta alimentar cumpre as recomendagdes em vigor.

- Desequilibrio nutricional das refeigoes ingeridas depende da aceitagao ou nao dos alimentos.
- Condicoes higio-sanitarias com muitos incumprimentos.

Galinha (2010), estudo em Coimbra.

Objetivos: Aplicar o SPARE para avaliar a qualidade das ementas, a adequacao energética e
nutricional das refeicoes escolares e para avaliar o ambiente e as condi¢oes higio-sanitarias
do refeitério.

Objeto de estudo: Ementas de seis semanas do refeitorio de um jardim-de-Infancia.

Principais resultados:
- Dominios “Carne, Pescado e Ovo”, “Acompanhamento de Cereais, Derivados e Tubérculos” e
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“Acompanhamento de Horticolas e Leguminosas” considerados ndo aceitaveis.

- “ltens Gerais” e “Sopa” considerados aceitaveis.

- “Sobremesa” avaliada com bom.

- Distribuicao nao equitativa das técnicas de confegao, com predominio dos estufados e assados.

- Distribuicao equitativa de pratos de carne e de pescado.

- Nao foram servidos ovos

- Carnes brancas predominaram em relagao as vermelhas.

- Fornecimento insuficiente de peixe gordo.

- Acompanhamentos fornecedores de hidratos de carbono nao foram servidos de forma equitativa.

- Acompanhamento de horticolas ausente em 20% dos pratos.

- Leguminosas presentes apenas em 7% dos pratos.

- Oferta de fruta fresca em todas as refeicoes.

- Sopa sempre confecionada com horticolas, na maioria das vezes com pedacos.

- Ambiente do refeitério escolar e condicdes higio-sanitarias com alguns incumprimentos nos
parametros recomendados.

Principais conclusoes:

- Plano de ementas qualitativamente “Aceitavel”.

- Refeicoes hiperenergéticas e hiperproteicas.

- Refeicoes ndo adequadas as necessidades energéticas e nutricionais das criancas.
- Ambiente e condigdes higio-sanitarias aceitaveis.

Martins (2010), estudo no concelho de Sintra.

Objetivos: Analisar as ementas escolares e os habitos alimentares dos alunos.
Objeto de estudo: Ementas de uma escola de 2.° e 3.° Ciclo; 675 Alunos (9 a 17 anos).

Principais resultados:

- Refeicoes com equilibrio nutricional.

- Valores energéticos médios de 1227 Kcal, bastante acima das 687Kcal recomendadas.

- Alunos com habitos alimentares pouco saudaveis: baixos consumos de sopa, de vegetais e de
peixe.

Principais conclusdes:
- Refeigdes nutricionalmente equilibradas mas hiperenergéticas.
- Habitos alimentares incorretos.

Paiva et al. (2011), estudo nos concelhos de Vila do Conde, Pévoa de Varzim, Santo Tirso
e Trofa.

Objetivo: Avaliar a composi¢ao nutricional das refeigOes servidas.

Objeto de estudo: 32 Refeicoes escolares; 8 Cantinas de escolas de 1.° Ciclo.

Principais resultados:

- Utilizacao excessiva de sal (em média 3,4g).
- Baixo teor em lipidos.

- Quantidade total de fibra adequada.

- Contributo energético médio: 20% dos lipidos, 59% dos hidratos de carbono e 21% das
proteinas.
- Valor cal6rico inferior ao recomendado, em média 447 Kcal (22% do valor calérico diario

recomendado).

Principal conclusédo: Refeicoes desequilibradas em termos de macronutrientes e hipocaléricas.
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Os dados apresentados sublinham a importancia das refeicoes escolares para os
alunos, tanto em termos de educacao alimentar como no desenvolvimento e
estabelecimento de habitos alimentares saudaveis. De facto, a analise da oferta alimentar
nos refeitdrios escolares e do modo como as criancas e jovens se alimentam nesses locais
reveste-se de um enorme interesse para averiguar se estao satisfeitas as suas
necessidades nutricionais de modo a garantir que crescem e se desenvolvem de forma

adequada, minimizando riscos para a salde.

Salienta-se que, quer a nivel nacional quer internacional, ndo existem muitos

trabalhos realizados neste dmbito.

Alguns estudos recentes avaliam quantitativa e qualitativamente as ementas
escolares, a adequacao das refeicoes as necessidades nutricionais das criancas e jovens,
€ a sua satisfacao em relacao ao servi¢co de alimentacao, mas nao foi encontrado qualquer
estudo que caracterizasse 0 modo como os alunos se alimentam nos refeitorios escolares,
OU Seja, 0S Seus Cconsumos reais. E de referir também gue, no ambito da tematica em
estudo, nao foi encontrada qualquer investigacao desenvolvida no Alentejo, regiao do pais
muito especifica em termos gastronémicos e com elevada prevaléncia de excesso de peso
e obesidade na infancia e na adolescéncia. Estes estudos sdo determinantes para o
sucesso de qualquer programa de intervencao que se pretenda implementar em meio

escolar com vista a obtengao de ganhos em saulde.
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CAPITULO 3. METODOLOGIA

Neste capitulo é apresentada e justificada a metodologia adotada no decurso desta

investigagao. O capitulo dividiu-se nos seguintes cinco subcapitulos:

- “Caracterizacao geral do estudo” - em que é referido e justificado o tipo de
pesquisa desenvolvida, tendo subjacentes os seus objetivos, problema e questdes de
investigacao. Descreve-se também o desenho da investigacao descrevendo de forma breve

a metodologia utilizada e especificando os métodos adotados neste estudo.

- “Populacao e Amostra” - indicam-se 0s sujeitos da investigacao e abordam-se as
condicionantes e os critérios que conduziram a sua selecdo, para além de se proceder
também a sua caracterizacdo sucinta. Sao referidos os procedimentos de natureza ética
inerentes ao desenvolvimento do estudo, tanto no que se refere a instituicio em que

decorreu como em relacao aos sujeitos.

- “Técnicas de recolha de informacado” - justificam-se os métodos adotados, sao
apresentados e caracterizados o0s instrumentos utilizados na obtencao de dados e
descritos os procedimentos desenvolvidos na sua construcao e validacao. Faz-se
referéncia as grelhas de registo de observacgdes, ao guiao da entrevista semiestruturada e
no caso dos questionarios descrevem-se também todos os procedimentos inerentes a sua
aplicacao e ao estudo piloto subjacente a sua validacao, referindo-se ainda a utilizacao da

analise documental como técnica complementar de recolha de dados.

- “Percurso metodolégico” - com base num fluxograma apresentam-se
cronologicamente os procedimentos utilizados para a obtencao dos dados do estudo

indicando o modo como a investigacao se desenvolveu.

- “Técnicas de andlise da informacdao” - apresentam-se e descrevem-se o0s
procedimentos utilizados no tratamento dos dados, tendo em conta a sua natureza e os
objetivos do estudo, de forma a dar resposta as questbes de investigacao e contribuir para
a resolucao do problema em analise. Descreve-se a analise das observacoes, as etapas da
analise de contelido das entrevistas semiestruturadas, e a analise dos questionarios,

indicando também o tratamento estatistico de que foram alvo.
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3.1. Caracterizacao geral do estudo

Nesta investigacao pretendeu-se conhecer como se alimentavam os alunos do 2.° e
do 3.° Ciclo do Ensino Basico no refeitério escolar, identificando aspetos positivos e
eventuais necessidades de melhoria na sua alimentacdo e construir uma proposta de

medidas e estratégias de intervengao no refeitério de uma escola do Alentejo Central.

Tendo em consideracao os objetivos do estudo, o problema e as questoes de
investigacao, selecionaram-se os métodos a utilizar, pois nem todos eles sao adequados a

qualquer questao a que se pretenda dar resposta (Flick, 2005).

Este € um estudo exploratério descritivo, pois integra com rigor, a descricdo, o
registo, a analise e a interpretacao das condicoes existentes num preciso momento. Numa
investigagcdo desta natureza, o investigador manipula, para além dos métodos de

investigacao e descri¢cao, 0 modo como analisa e interpreta as relacoes (Best, 1982).

Embora Cohen e Manion (1990) defendam que a maior parte dos métodos utilizados
em investigacao em Educacao sao descritivos, pretendeu-se no presente estudo, tal como
pressupde Best (1982), nao ficar pela simples descricao dos acontecimentos, dando
enfase a analise e interpretacao dos dados recolhidos para compreender e contribuir para
a resolucao do problema em estudo. Assim, recorreu-se ao processo do método descritivo

indicado pelo referido autor, salientando-se as seguintes fases:

e Analise sistematica das condicdes reais, que permitiu identificar o ponto de partida
para a investigacao.

o Identificacao das necessidades, que permitiu determinar que condicoes sao
desejaveis ou se consideram melhores para solucionar o problema.

e Proposta da forma através da qual se conseguem atingir as metas estabelecidas na
fase da identificacao das necessidades.

O estudo descritivo efetuado desta forma pode classificar-se como um estudo de
caso, na medida em que se analisa de forma detalhada e completa uma unidade individual
num determinado periodo de tempo (Best, 1982; Cohen & Manion, 1990). Vem ao
encontro de Bassey (1981, citado em Bell, 1997), na medida em que refere que "o facto de
um estudo poder ser relatado é mais importante do que a possibilidade de ser
generalizado" (p. 24) e, considera-se também que “a fiabilidade de um estudo de caso é
mais importante do que a sua possibilidade de generalizacao” (p.85). Nesta perspetiva, ao
longo de todo o processo, os dados foram recolhidos sistematicamente e estudaram-se

relacoes entre variaveis, sem ter como Ultimo objetivo tecer generalizagdes.
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Todo o estudo foi devidamente estruturado, em resposta ao problema identificado,
de modo a que os resultados tivessem utilidade para a instituicao em que foi desenvolvido,
uma vez que se considera que este tipo de pesquisa podera ser um contributo importante
na resolucao de problemas, possibilitando uma discussao mais esclarecida do modo como

estes podem ser abordados (Bassey, 1981, citado em Bell, 1997).

3.1.1. Caracterizacao do desenho de investigacao

Para conhecer e compreender as condicoes do servico de refeicao oferecido pela
escola e, por outro lado, analisar os comportamentos dos alunos do 2.° e do 3.° Ciclo no
refeitério de modo a identificar os aspetos positivos da sua alimentacao bem como os
eventuais aspetos negativos, optou-se por conjugar metodologias qualitativas e

quantitativas.

A metodologia qualitativa foi fundamental na medida em que se procurou fazer uma
descricdo contextual rigorosa de uma situacdo mediante a recolha sistematica de dados
gue possibilitassem uma analise interpretativa (Serrano, 1994). Em investigacoes
gualitativas, as técnicas de recolha de informacoes produzem dados, fundamentalmente,
de tipo verbal e de tipo visual, que sao transformados em textos por transcricao e/ou
registo, servindo estes de ponto de partida para as interpretacoes da situacao (Flick,
2005).

Tendo sido tomada a opc¢ao de estudar uma situacao concreta em profundidade,
houve necessidade de recorrer a uma pluralidade de técnicas de recolha de dados,
nomeadamente as observacdes e as entrevistas semiestruturadas, cujos dados foram
tratados através de uma cuidadosa analise de contelddo. Segundo Flick (2005) na
investigacao qualitativa os resultados obtidos sao fundamentados no material empirico e

ha uma escolha e aplicacao de métodos adequados ao objeto de estudo.

Conscientes da subjetividade deste tipo de metodologia, recorreu-se também a
métodos quantitativos que permitiram objetivar a realidade em analise. Os dados
guantitativos obtidos durante os ciclos de observacao sistematica e através das respostas
as questdes fechadas incluidas nos questionarios, foram posteriormente alvo de

tratamento estatistico.

Deste modo, ambos os tipos de metodologias se complementaram no estudo do
problema de investigacao, colmatando algumas das limitacoes inerentes a cada uma delas

(Flick, 2005). Obteve-se, assim, um conhecimento mais completo e aprofundado da
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situacao que se estava a analisar e validaram-se os resultados obtidos com recurso a cada

uma das perspetivas metodolégicas (Flick, 2005).

3.2. Populacéao e amostra

3.2.1. Acesso e aceitacao da investigacao

A investigacao foi autorizada pelo Diretor do Agrupamento a que pertence a escola,
ap6s uma reuniao em que foram explicados os objetivos e os procedimentos, e foi
solicitada permissao para realizacdo das observacdes no refeitdrio e para aplicagdo dos
guestionarios aos alunos (Apéndice 1). O estudo foi também aprovado em reunido de
Conselho Pedagogico e pela responsavel da empresa concessionaria do refeitério, que
autorizou a realizacdo das observagbes e das entrevistas as funcionarias (Apéndice 1).
Também foi elaborado um documento de consentimento informado que foi enviado antes
da recolha de dados para os Pais e Encarregados de Educacao dos alunos, em que se
apresentaram os objetivos e procedimentos éticos, e em que se solicitou a permissao para

a participacao dos respetivos educandos na investigacao (Apéndice 1).

3.2.2. Alunos

A populacao de criancas e jovens em estudo incluiu todos os alunos do 2.° e 3.° Ciclo
de uma Escola Béasica do distrito de Evora, num total de 510 individuos, sendo 267 do 2.°
Ciclo e 243 do 3.° Ciclo. A selecao deste estabelecimento de ensino foi feita por
conveniéncia (Cohen & Manion, 1990; Flick, 2005), em virtude de ser o local em que a

investigadora desempenha as suas funcoes docentes.

Nesta investigacao foram inquiridos 484 alunos, com idades compreendidas entre
0s 10 e os 17 anos, de ambos 0s sexos, sendo 252 alunos do 2.° Ciclo e 232 do 3.° Ciclo,
qgue constituiram duas subamostras nao emparelhadas ou independentes. Estes alunos
integravam as 26 turmas da escola, sendo 13 turmas do 2.° Ciclo do Ensino Basico (seis
do 5.° ano e sete do 6.° ano), e 13 turmas do 3.° Ciclo do Ensino Basico (cinco do 7.° ano,

quatro do 8.° ano e quatro do 9.° ano).

Foram excluidos do estudo 4 alunos com Necessidades Educativas Especiais de

Caracter Permanente que nao conseguiam utilizar a expressao escrita de forma auténoma.
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Também foram excluidos os alunos que faltaram a aula em que foram aplicados os
guestionarios, num total de 22 alunos, sendo 13 do 2.° Ciclo e 9 do 3.° Ciclo do Ensino
Basico, correspondendo a 4,3 % da populacdo. Considerou-se que esta reduzida
percentagem de auséncias nao afetou significativamente os resultados obtidos (Ghiglione

& Matalon, 1993), correspondendo a amostra a populagao em estudo.

Optou-se por uma amostra de grandes dimensdes para garantir a sua
representatividade e reforcar as informacoes obtidas (Flick, 2005), dado que a
significAncia dos resultados estatisticos aumenta com o nimero de sujeitos da amostra
(Erasmie & Lima, 1989). Evitou-se desta forma o erro de amostragem (Ghiglione &
Matalon, 1993) que poderia ter ocasionado enviesamento dos resultados obtidos, e
aumentou-se a possibilidade de encontrar relacoes que pudessem nao ser muito evidentes
com uma menor amostra. Como se trata de um estudo descritivo daquela populacao em
particular, sem pretensdes para generalizar a outras, devem-se recolher dados junto de
todos os sujeitos, o que acarreta a vantagem de trabalhar com dados observados e nao

com estimativas (Moreira, 2009).

3.2.3. Funcionarias do refeitério

Foram ainda incluidas no estudo as quatro manipuladoras de alimentos e a

responsavel pelo refeitorio escolar que foram entrevistadas.

3.3. Técnicas de recolha de informagao

Para se poder explicar, de forma mais completa, a riqueza € a complexidade da
realidade em estudo, entendeu-se que havia vantagens na utilizacao de variadas técnicas
de recolha de informacgao (Cohen & Manion, 1990). Uma vez que se pretendeu obter uma
visao global, mas detalhada dos factos, tornou-se fundamental a obtencao de grande
quantidade de informacgodes, para nao se ficar apenas com a sua visao parcial (Poirer,
Clapier-Valladon, & Raybaut, 1999), pois o recurso a uma Unica técnica podia nao fornecer
o retrato completo da realidade que se estava a investigar. O conjunto das informacoes
recolhidas permite aumentar a confianca do investigador se houver convergéncia de
resultados (Cohen & Manion, 1990). Nesta perspetiva a combinacao das diversas técnicas
de recolha de dados ajudou a superar as limitacées de cada uma delas, e aumentou a
quantidade de informagoes e a qualidade dos dados. Tendo em conta os objetivos e a

natureza deste estudo as técnicas selecionadas foram a observacado sistematica, as
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entrevistas semiestruturadas, os questionarios e a analise documental. Os instrumentos
que permitiram a recolha de dados entre outubro de 2011 e janeiro de 2012 foram

concebidos para esta investigacao e sao da inteira responsabilidade da investigadora.

3.3.1. Observacgao sistematica
3.3.1.1. Desenho e validacao das grelhas de observacdo

Considera-se que a observacao € a técnica que permite, como mais nenhuma,
identificar caracteristicas de grupos ou de individuos, possibilitando a verificacdo do que
realmente acontece e do que as pessoas fazem e comparar com aquilo que dizem fazer
(Bell, 1997).

De acordo com Best (1982), a observacao direta acarreta uma notavel contribuicdo
em estudos descritivos, devendo ser feita de forma sistematica, cuidadosa, com objetivos
bem definidos e devendo ser registada objetivamente. Esta técnica permite perceber como

é que, de facto, as coisas acontecem e como funcionam (Flick, 2005).

Com base em Spradley (1980), a observacao foi efetuada em duas fases. Numa fase
inicial procedeu-se a observacoes mais descritivas para orientar a investigadora e obter
uma visao geral da situacao. Posteriormente realizaram-se dois ciclos de observacao
focalizada, centrada nas situacOes e acontecimentos essenciais para o problema de
investigacao. Estas observacoes foram cuidadosamente planeadas e foram efetuadas de
forma sistematica, com a maior objetividade possivel, como sugere Best (1982), tendo a

interpretacao dos factos observados sido posteriormente trabalhada.

Considerou-se vantajosa a utilizacao de um guiao para estruturacao das observacoes
(Correia, 2009), que foi previamente elaborado com base nos objetivos da investigacao.
Este guiao evitou a dispersao da investigadora em relacao aos objetivos de estudo, embora
aspetos nao previstos tenham sido também tomados em conta. Fez-se entdo uma listagem
de todos os aspetos sobre os quais era necessario recolher informacoes, a partir da qual
foram concebidas fichas de registo de observacbes, que ajudaram a objetivar e a
sistematizar o processo (Best, 1982), e em que foram definidas as atividades e
caracteristicas da situacao a registar ao longo do mesmo (Flick, 2005). Procedeu-se a

construcao de trés fichas de registo que se descrevem em seguida.

1. Ficha de Registo de Observagoes Inicial (Apéndice 2), para caracterizagdo das
instalacoes, com base em trés dominios, num total de 28 parametros. Os dominios

observados foram:
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I. Zonas de rececao e armazenamento, com 4 parametros;
Il. Cozinha (zona de preparacao, confecao e copa), com 21 parametros;

lll. Sala de refeicdo, com 3 parametros.

O registo dos dois primeiros dominios foi feito com base numa relacao de
caracteristicas, previamente preparada, em que a sua presenca ou auséncia foi assinalada
com um X colocado sob a notagao sim ou nao, tipo lista de controlo, para aumentar a
profundidade e assegurar a consideracao de todos os aspetos relevantes para a
investigacao (Best, 1982; Flick, 2005). A ficha previa, em espacos proprios, a descricao

gualitativa de alguns dos aspetos a observar em cada um destes dominios.

Os registos referentes ao Ultimo dominio foram feitos, exclusivamente, de modo

descritivo.

Considerou-se importante incluir também, nesta ficha, um espaco para outros
registos, para evitar a restricdo da atencao da investigadora por uma grelha com itens pré-
definidos (Flick, 2005).

2. Ficha de Registo de Observagbes na Linha de Distribuicdo de Refeigbes (Apéndice 2),

com base em quatro dominios, num total de 30 parametros.

I. Oferta alimentar, incluiu 9 pardmetros, em que se registaram os elementos
constituintes da refeicao que estavam previstos na ementa e os que foram

efetivamente servidos aos alunos;
Il. Servico prestado, incluiu 6 parametros que foram registados de modo descritivo;

lll. Sala de refeicao, incluiu 2 pardmetros que também foram registados de modo

descritivo;

IV. Comportamento dos alunos, incluiu 13 parametros, quatro deles registados de modo

descritivo e os restantes quantitativamente.

Para preenchimento deste Gltimo dominio foram verificados os tabuleiros dos alunos
tendo-se identificado quais os elementos da refeicao servida que estavam em falta. Para
tal, a cada aluno foi atribuido um ndmero sequencial que foi registado na grelha no

parametro correspondente aos elementos da refeicao nao selecionados pelo aluno.

Pode-se, desta forma, recolher informacgoes sobre as escolhas dos sujeitos para inferir
sobre a qualidade da sua alimentacao. Esta ficha também continha um espaco destinado a

outros registos e foi utilizada apenas no primeiro ciclo de observacoes.
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3. Ficha de Registo de Observacées Junto aos Carrinhos (Apéndice 2), onde sao colocados
os tabuleiros apés a refeicdo. Esta ficha continha os mesmos dominios e pardametros da
ficha anterior, “Ficha de Registo de Observacdes na Linha de Distribuicdo de Refeicdes”,
mas incluiu um quadro para registo das observagdes resultantes da analise dos tabuleiros
colocados nos carrinhos apds a refeicdo. A cada tabuleiro observado foi atribuido um
ndmero sequencial, que foi registado na grelha, no pardmetro correspondente aos
elementos ndo selecionados pelo aluno bem como no quadro de analise de tabuleiros,
indicando quais os elementos constituintes da refeicao que foram deixados totalmente,
deixados parcialmente e totalmente ingeridos pelos alunos. Esta ficha de registo foi

utilizada apenas no segundo ciclo de observacgoes.

Os dois ciclos de observacao no refeitorio foram feitos em semanas consecutivas, de
2.2 a 6.2 feira, excetuando os dias feriados, com registo simultdneo e sistematico dos
dados nas fichas de registo de construidas para o efeito. O primeiro ciclo de observacoes
decorreu durante trés semanas entre 31 de outubro e 18 de novembro de 2011, junto a
linha de distribui¢cao de refeicoes, e permitiu observar 1675 tabuleiros. O segundo ciclo de
observacoes decorreu durante quatro semanas entre 21 de novembro e 16 de dezembro
de 2011, junto aos carrinhos onde eram colocados os tabuleiros apos a refeicao, e

permitiu observar 2106 tabuleiros.

A validade e a fiabilidade das observacdes foram sendo melhoradas pelo facto de
terem sido efetuadas regularmente e pela mesma observadora (Best, 1982). O registo
simultdneo das observagbes permitiu reduzir ao minimo os erros relacionados com a
memoria da observadora havendo uma maior possibilidade de considerar detalhes que
outro modo seriam perdidos (Best, 1982). Neste estudo teve-se a preocupacao de fazer as
observacoes influenciando o minimo possivel o decorrer dos acontecimentos, embora se
estivesse consciente de que o ato de observar influencia sempre os sujeitos observados
(Flick, 2005). Sendo a investigadora um elemento da comunidade escolar, embora nao
pertencesse ao grupo em estudo, ndo era um elemento estranho a situacdo em analise,
pelo que se considerou que a sua presenca nao tera influenciado tanto os dados obtidos

nas observacoes.

Foram também construidas duas grelhas que foram preenchidas pela investigadora,
uma para registo das senhas de refeicao vendidas, “Ficha de Registo de Senhas Vendidas
para o Refeitério Escolar” (Apéndice 3), para determinar o nimero de refeicdes previsto em
cada dia, e outra para registo do peso dos alimentos deixados nos tabuleiros, “Ficha de
Registo do Peso dos Alimentos Deixados nos Tabuleiros” (Apéndice 3). A primeira destas

fichas foi preenchida com base nos dados fornecidos pela funcionaria que vende as
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senhas de refeicdo. A segunda ficha foi preenchida, a partir da segunda semana de
observacoes, apds a pesagem dos sacos de lixo onde se encontravam apenas os restos
alimentares deixados pelos alunos nos tabuleiros. Uma vez encontrado o peso total do
desperdicio alimentar, efetuou-se o calculo por aluno, em funcado do nimero de refeicoes
servidas. Salienta-se que esta pesagem foi feita pelas funcionarias do refeitério, nem

sempre na presenca da investigadora, o que pode ter constituido uma limitacao ao estudo.

Os resultados destas observacoes foram utilizados para complementar tanto as
entrevistas semiestruturadas as funcionarias do refeitério, como a anélise documental e a
aplicacao dos questionarios aos alunos, mas parte das informagoes também foi utilizada

na prépria construcao dos questionarios e na elaboragao do guido das entrevistas.

3.3.2. Entrevista semiestruturada
3.3.2.1. Desenho e validagdo do guiao da entrevista semiestruturada

Para Erasmie e Lima (1989) uma entrevista € uma conversa que é planeada com
muito cuidado, para obter informacdes do entrevistado sobre determinado assunto. A
interacao direta do entrevistador é a fonte tanto das vantagens como das limitacoes da
entrevista como técnica de investigacao (Cohen & Manion, 1990). Uma das suas
vantagens, em relacdo a outras técnicas, € permitir uma maior profundidade de
informacoes, embora a subjetividade seja uma das suas limitagdes (Cohen & Manion,
1990). Bell (1997) refere que a caracteristica que confere maior vantagem a entrevista é a
sua adaptabilidade, pois as respostas obtidas podem ser aprofundadas e clarificadas, e o
modo como sado dadas pode permitir recolher informagdes que nunca seriam possiveis

caso a resposta fosse escrita.

Recorreu-se a entrevistas semiestruturadas por se considerar bastante relevante que
o entrevistado possa falar sobre aquilo que considera mais importante, garantindo também
que todos os pontos cruciais para a investigacdo sao abordados (Bell, 1997). As
entrevistas semiestruturadas sao caracterizadas pela existéncia de um guiao previamente
preparado, que estd na base das questoes colocadas pelo entrevistador, existindo a
possibilidade de proceder a adaptacoes, de introduzir questdes que nao estavam
inicialmente previstas e de alterar a sua sequéncia (Quivy & Campenhoudt, 2008). A
abordagem dos temas e a sua organizacao s6 sdo determinadas no decurso da entrevista,
recorrendo-se ao guiao apenas no caso de estes nao terem sido considerados
espontaneamente pelo entrevistado, garantindo-se que toda a informacao relevante para a

investigacao € recolhida (Ghiglione & Matalon, 1993). Na perspetiva de Flick (2005), este
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tipo de entrevistas possibilita uma maior facilidade na comparacao e na estruturacao dos

dados, devido a existéncia do guido que as orienta.

A fase de preparacao das entrevistas foi muito importante, iniciando-se com a
identificacdo da informacdo necessaria e dos objetivos a atingir. Posteriormente
estabeleceu-se uma estrutura para garantir, ndo sé a recolha dos dados necessarios ao
estudo mas também para simplificar a sua analise subsequente (Bell, 1997). O guiao
orientador das entrevistas (Apéndice 4) foi concebido com base numa matriz de entrevista
(Apéndice 4) em que se especificaram os objetivos que se pretendiam alcancar em cada
uma das tematicas a abordar. Estes objetivos foram traduzidos em questbes que
constituiram o corpo do guido de entrevista (Cohen & Manion, 1990) e foram concebidas
numa linguagem apropriada para as entrevistadas. Depois da sua redacado cuidada,

definiu-se a ordem das perguntas que pareceu ser a mais adequada.
As entrevistas foram conduzidas com base em oito dimensoes:

- Dimensao A - “Legitimacao da entrevista”, em que foi explicado o propoésito da entrevista,
o estudo em que se inseria, as questdes éticas, e em que se motivou a participacao

das entrevistadas.

- Dimensao B - “Informacéo sobre a entrevista”, para registo dos dados que permitiram

caracterizar as condicoes de realizacao da entrevista.

Dimensdoes C e D - “Dados pessoais e profissionais da entrevistada”, em que foram
recolhidas informacdes que permitiram caracterizar as entrevistadas. Salienta-se o

facto de ter sido solicitada a indicacao de nomes ficticios para garantir o anonimato.

Dimensao E - “Confecao das refeicdes”, que incluiu um conjunto de questbes que
permitiram caracterizar as técnicas de confecao, os alimentos utilizados, os cuidados
na preparacao dos alimentos e as dificuldades sentidas na confecao das refeicoes

servidas aos alunos.

Dimensao F - “Oferta alimentar”, que incluiu um conjunto de questdes que permitiram
caracterizar as refeicoes servidas aos alunos no que respeita a qualidade,
adequacao e variedade da ementa, e identificar necessidades de melhoria no servico

prestado aos alunos.

Dimensao G - “Comportamento alimentar dos alunos”, que incluiu um conjunto de
questdes que permitiram identificar as preferéncias e consumos alimentares dos

alunos e caracterizar os seus habitos no refeitorio escolar.

Dimensao H - “Satisfacdo dos alunos”, que incluiu duas questdes que permitiram

recolher dados sobre a satisfacao global dos alunos em relagao ao refeitério escolar.
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As entrevistas foram estruturadas recorrendo a dois tipos principais de itens (Cohen
& Manion, 1990), os “itens fixos-alternativos” e os “itens abertos”. Nos primeiros, as
entrevistadas puderam escolher a sua resposta entre varias alternativas que |he foram
apresentadas. Estes itens apresentam a vantagem de conseguir uma maior uniformidade
de medida e portanto maior fiabilidade, e serem mais faceis de codificar. As principais
limitacoes sdo a sua superficialidade e a possibilidade de nenhuma das respostas
apresentadas ir totalmente ao encontro do que pensam os entrevistados (Kerlinger, 1969,
citado em Cohen & Manion, 1990). Para ultrapassar estas limitacoes, na maior parte
destes itens foi pedida justificacao para a escolha efetuada, de modo a poder alcancar-se
maior profundidade nas respostas. Nos “itens abertos” as entrevistadas puderam
responder livremente sem qualquer limitagdo de acordo com o tema em analise. Estas
perguntas sao flexiveis e permitem um conhecimento mais aprofundado do ponto de vista
do entrevistado, estimulando a cooperacao e ajudando a estabelecer uma relacao de
muatua confianca entre os interlocutores (Kerlinger, 1969, citado em Cohen & Manion,
1990). Nestes itens surgem por vezes respostas inesperadas e imprevistas, o que pode

dificultar a sua codificacao.

Flick (2005), considera que a fiabilidade de uma entrevista pode ser melhorada com
o treino do entrevistador e com o controle do guiao utilizado. O guiao de entrevista foi
validado ap6s as analises criticas efetuadas por dois especialistas, na area da investigacao
em educacdo, de instituicoes de ensino superior e pela responsavel pelo servico de

alimentacao da empresa concessionaria do refeitério escolar.

3.3.2.2. Realizacao das entrevistas semiestruturadas: amostra e procedimentos

Na escola em que decorreu o estudo, o servico de alimentacao estava
concessionado a uma empresa, mas a preparacao e confecao das refeicoes era da
responsabilidade de cinco manipuladoras de alimentos e realizava-se no estabelecimento
de ensino. Procedeu-se a marcacao das entrevistas a todas as funcionarias do refeitério
escolar, de acordo com a sugestao da responsavel e conforme a sua disponibilidade, tendo

guatro sido realizadas no més de dezembro de 2011 e uma em janeiro de 2012.

As entrevistas decorreram num gabinete da escola destinado a “Educacao para a
Sadde”, e ndao no refeitério, por se considerar que é vantajoso que o entrevistado se
mantenha afastado das suas atividades anteriores e posteriores no decurso da entrevista
(Ghiglione & Matalon, 1993).

Todas as entrevistas foram gravadas, em suporte digital de voz, com consentimento

escrito das entrevistadas (Apéndice 4), tendo sido garantida a confidencialidade da sua
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identidade. A gravacao das entrevistas teve como objetivo principal garantir o registo
integral do que foi dito. Salienta-se que as entrevistadas revelaram sempre interesse pelas
guestdes colocadas e nao pareceram afetadas pela presenca do gravador que integrava

um computador portatil.

As entrevistas foram conduzidas pela investigadora de forma semelhante tendo por
base o mesmo guido, no entanto, tal como era esperado, nao se desenvolveram
exatamente do mesmo modo dadas as especificidades inerentes a cada uma das
entrevistadas, tendo a sua duracao variado entre 14 e 20 minutos. Apesar da existéncia do
guiao, foi possivel explorar aspetos importantes que nao estavam inicialmente previstos
(Best, 1982).

Embora tenha sido utilizada uma linguagem que em principio seria acessivel, houve,
por vezes, necessidade de clarificar dividas e confusdes repetindo as perguntas de outra
forma, para especificar mais claramente a informacao importante, tal como ja referido por
Best (1982). As entrevistadas foram encorajadas durante a entrevista a prosseguir o seu
discurso para se obter um maior niimero de dados e uma maior profundidade em relacao

aos temas que estavam a ser abordados.

Apds o final das entrevistas, foram anotados os dados relativos ao seu contexto

(Flick, 2005), o que foi Gtil na sua comparacao e posterior interpretacao.

Uma das limitacoes associadas a técnica de entrevista, segundo Cohen e Manion
(1990), é a sua falta de validade devida, sobretudo, a parcialidade dos entrevistados e do
entrevistador. Para ultrapassar esta limitacao, as entrevistas ocorreram depois dos ciclos
de observacao no refeitério escolar e os resultados puderam ser confrontados com estes e
com os resultados obtidos nos questionarios respondidos pelos alunos. Esta comparacao

de informacdes é designada validacao convergente por Cohen e Manion (1990).

3.3.3. Questionarios
3.3.3.1. Desenho dos questionarios

Na perspetiva de Best (1982), um questionario, se for bem elaborado e aplicado é
um dos mais apropriados e Uteis instrumentos de recolha de dados em investigacoes
especificas, tratando-se de uma forma facil e rapida de recolher informacoes de um grande

ndmero de sujeitos, podendo ser realizado na presenca do investigador.
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Foram elaborados dois questionarios, um respondido por alunos que frequentavam o
refeitorio escolar e outro por alunos que nao o frequentavam regularmente. No primeiro
grupo incluiram-se todos os alunos cuja frequéncia de utilizacao do refeitério era igual ou
superior a uma vez por semana, tendo sido incluidos no segundo grupo os alunos cuja

frequéncia de utilizacao do refeitério era inferior a uma vez por semana.

Na construcdo dos questionarios teve-se particular atencao a formulacdo das
qguestoes, tendo em consideracao os principios propostos por Best (1982) e Moreira
(2009).

Ambos os questionarios foram constituidos maioritariamente por itens fechados com
respostas pré-especificadas, para facilitar a quantificacdo e analise dos dados, reduzindo a
subjetividade (Best, 1982), embora também contenham questdes de resposta aberta.
Considera-se que as perguntas de resposta fechada facilitam o preenchimento dos
guestionarios e garantem também maior fidelidade uma vez que todos os respondentes
estdao subordinados as mesmas opcoes, possibilitando a comparacao das respostas e
tornando o seu tratamento mais rapido, contrariamente ao que se passa com as respostas
a questoes abertas (Best, 1982; Ghiglione & Matalon, 1993; Moreira, 2009). Nas questoes
em que foi apresentada uma lista pré-estabelecida de respostas, foi também considerada
a possibilidade de respostas nao previstas, incluindo a categoria “Outras” especificadas
pelos sujeitos, como referem Ghiglione e Matalon (1993), para garantir que a lista incluia

mesmo todas as posicoes possiveis.

Moreira (2009) identificou como desvantagens das questoes de resposta fechada o
facto de limitarem o processo tornando-o mais rigido, uma vez que nao permitem
respostas diferentes das definidas pelo investigador, e nao favorecerem a compreensao
das interpretacoes que o sujeito faz em relagao ao tema tratado. Para minimizar esta
possivel limitagao foi considerado fundamental o recurso a itens de resposta aberta. Estes
permitem que 0s sujeitos possam expressar opinidoes por palavras suas de modo a
conseguir-se recolher maior quantidade de informacdes relevantes para a investigacao,
obtendo respostas mais diversas e profundas, embora sejam mais dificeis de analisar e
interpretar (Bell, 1997; Best, 1982).

Os questionarios foram concebidos com base na respetiva matriz (Apéndice 5) em
que se especificaram tanto os objetivos que se pretendiam alcancar em cada uma das

dimensoes e subdimensoes a analisar, como o tipo de questoes.

Utilizou-se uma linguagem cuidada, mas simples e acessivel as criangcas e jovens,

tendo em conta que alguns dos alunos que incluiam a amostra podiam apresentar
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dificuldades na compreensao da leitura (Moreira, 2009), e de modo a que nao houvesse
necessidade de dar esclarecimentos adicionais aos que estavam previstos, durante a
aplicacao dos questionarios (Ghiglione & Matalon, 1993). Houve também o cuidado de
manter uma certa coeréncia em relacao a sucessao de temas tratados e a posicao de cada

guestao foi definida de forma cuidadosa e intencional (Ghiglione & Matalon, 1993).

Na perspetiva de Moreira (2009) um questionario longo torna-se fatigante, podendo
ocasionar desmotivacao dos sujeitos e, consequentemente, um maior nimero de questoes
por responder, por isso, considerou-se importante que a extensao do questionario fosse

apenas a necessaria para obter os dados considerados mais essenciais.

Decidiu-se que o0s questionarios eram identificados, tendo-se garantido a
confidencialidade das respostas em toda a investigagdo, para se tornar possivel voltar a
contactar os inquiridos para esclarecimentos adicionais caso fosse necessario (Moreira,
2009), e para os responsabilizar em relacdo as afirmagoes proferidas, aumentando a sua
precisao e validade, o que foi aceite por todos os sujeitos e respetivos Encarregados de
Educacao. Esta identificacao poderia trazer como inconveniente, segundo Moreira (2009),
a diminuicao da sinceridade nas respostas, no entanto, considera-se que tal nao
aconteceu devido ao interesse e motivacao dos alunos em relacao ao tema e questoes em
analise, uma vez que esta investigacao foi sugerida por alguns deles por ser considerada

bastante relevante.

As instrucdes de preenchimento dos questionarios eram claras e estavam explicitas

nos enunciados.
1. Questionario aos alunos que frequentavam o refeitorio escolar

O questionario respondido pelos alunos que frequentavam o refeitério foi construido

com base em cinco dimensoes e treze subdimensoes:

- Dimensao A - “Identificacdo”, relativa aos dados pessoais e escolares dos alunos.

- Dimensao B - “Habitos/comportamento alimentar dos alunos ao almoco”, em que se
considerou a frequéncia de utilizacao do refeitoério, os motivos para a utilizacdo e
para a nao utilizacao do refeitorio, o tempo que demora a refeicao, as preferéncias
alimentares no refeitério, a adequacao das capitacoes e os motivos para fazerem

refeicoes completas/incompletas no refeitorio.
- Dimensao C - “Oferta alimentar”, sobre a qualidade das refeigcdes no refeitério.
- Dimensao D - “Grau de satisfacdo em relacao ao refeitério”, incluindo o atendimento no

refeitorio, o servigo oferecido, a sala de refeicoes e a satisfacao global.
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- Dimensao E - “Sugestdes”, para a melhoria do refeitorio.

Na construcao deste instrumento de recolha de dados teve-se em atencao a ordem
das questodes, tal como recomenda Bell (1997). O questionario comega com itens mais
simples e vai avangando para tépicos mais complexos, ficando as questdes mais dificeis
de responder na seccao central do questionario, sendo as Ultimas questdes de grande
interesse para os sujeitos, para os motivar a completarem o preenchimento do mesmo
(Cohen & Manion, 1990).

O questionario inicial (Apéndice 6) incluia 50 itens e foi dividido em trés partes: “I.
Identificacdo”, com um grupo inicial de 5 itens de caracterizacdo dos alunos; “ll. Habitos/
comportamentos alimentares ao almog¢o”, com 7 questoes de resposta fechada em que foi
apresentada uma lista de respostas pré-estabelecidas, a que se seguiram 13 questdes de
resposta fechada com uma escala de frequéncia e 6 questdes que possibilitaram
respostas abertas; “lll. Grau de satisfacdo em relacdo ao refeitorio”, com 18 itens de

resposta fechada tipo escala e uma Gltima questdo que permitiu resposta aberta.

Recorreu-se a uma variedade na forma das questoes, para evitar a monotonia do
guestionario e incentivar os alunos a prosseguirem o seu preenchimento com base na
perspetiva de Ghiglione e Matalon (1993). Apesar de as respostas as questdes sobre
habitos, na opinidao destes autores, ndo deverem ser aceites com a certeza de que 0s
comportamentos aconteceram efetivamente, possibilitam analises interessantes, pelo que

foram incluidas.

As questoes referentes ao grau de satisfacao foram intencionalmente colocadas no
final do questionario, uma vez que no decurso do mesmo os sujeitos foram respondendo a
questoes que os terao feito refletir sobre aspetos que, possivelmente, de forma

espontanea nao teriam sido tidos em consideracao.

2. Questionario aos alunos que nao frequentavam regularmente o refeitério escolar

O questionario respondido pelos alunos que nao frequentavam o refeitério foi

construido considerando trés dimensoes que incluiam seis subdimensoes:

- Dimensao A - “Identificacdo”, relativa aos dados pessoais e escolares dos alunos.

- Dimensao B - “Habitos/comportamento alimentar dos alunos ao almogo”, incluindo a
frequéncia de utilizacdo do refeitério, os motivos para a utilizagdo e para a nao

utilizacdo do refeitério, o local onde almogcam e as pessoas com quem almocam.
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- Dimensao C - “Sugestoes”, sobre a melhoria do refeitério.

Tendo em conta os objetivos deste estudo, o questionario incluiu apenas 11 itens e
foi dividido em duas partes: “l. Identificacgdo”, com um grupo inicial de 5 itens para
caracterizacao dos alunos; “Il. Habitos/comportamentos alimentares ao almogo”, com 5
guestdes de resposta fechada em que foi apresentada uma lista de respostas pré-

estabelecidas e uma Ultima questdo que permitiu resposta aberta.

3.3.3.2. Validacao e aplicacao dos questionarios

A validacdo dos questionarios obedeceu as seguintes fases sugeridas por Moreira
(2009):

- Elaboragao de uma versao inicial do questionario;
- Anélise critica da versao inicial por especialistas na area da educacao;

- Revisao e alteragao dos questionarios;

- Aplicacao num estudo piloto com sujeitos semelhantes aos da populagao a estudar;
- Revisao e alteragao dos questionarios;

- Versao final a aplicar no estudo.

Os questionarios inicialmente elaborados (Apéndice 6), e as respetivas matrizes,
foram apreciados por dois especialistas em investigacao nas areas da educacgao e da
salde, em instituicoes do ensino superior, cuja analise critica, sugestdes e recomendacdes
foram tidas em consideragao na sua revisao. Alteradas as versdes iniciais dos
guestionarios, houve necessidade de as testar num estudo piloto, para garantir que eram

aplicaveis e que permitiam atingir os objetivos para os quais tinham sido construidos
(Ghiglione & Matalon, 1993).

1. Estudo piloto

O estudo piloto permitiu determinar o tempo que os inquiridos demoravam a
responder, eliminar questdes que nao conduzissem a dados relevantes (Bell, 1997),
verificar se as instrucdes eram claras, se as questoes suscitavam duvidas, se a linguagem
era clara, se as respostas incluidas nas listas pré-estabelecidas para as questdes fechadas
incluiam mesmo todas as posicoes possiveis, se havia questdoes dificeis ou inuteis
(Ghiglione & Matalon, 1993) e, permitiu também recolher comentarios relativos ao
instrumento elaborado. Esta aplicacao foi feita numa escola do Alentejo, também do

distrito de Evora, com caracteristicas semelhantes aquela em que a investigacao foi
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efetuada, embora a selecao desta escola tenha sido feita por conveniéncia, por haver
maior facilidade de acesso (Flick, 2005) e de obtencao da autorizagcao para a realizagao do
estudo piloto. Este estudo piloto foi autorizado pela Direcao do Agrupamento a que
pertencia a referida escola (Apéndice 7), que indicou a data mais conveniente e as turmas

de 5.° ano que seriam alvo desta aplicagao.

Os questionarios foram respondidos, no dia 15 de dezembro de 2011, por 46
alunos, de duas turmas do 5.° ano de escolaridade, com idades compreendidas entre os 9
e 0s 11 anos e de ambos os sexos. Destes, 29 responderam ao questionario destinado aos
alunos que frequentavam o refeitorio escolar e 17 responderam ao questionario para os
alunos que nao frequentavam regularmente o refeitério escolar, devidamente autorizados

pelos respetivos Encarregados de Educacao (Apéndice 7).

Selecionou-se 0 5.° ano de escolaridade, por ser o menor nivel de ensino incluido na
amostra em estudo e por ser aquele, em que se encontravam os alunos de faixa etaria
mais baixa e, provavelmente, com maiores dificuldades de compreensao na leitura de

enunciados escritos.

O estudo piloto foi feito em ambiente de sala de aula, sob orientacao da
investigadora e na presenca da Diretora de Turma dos alunos que responderam aos

questionarios.

Depois de algumas consideracoes iniciais sobre a investigacao que estava a
desenvolver, a investigadora reforgou as instrucoes de preenchimento dos questionarios e
motivou os alunos referindo-se a crucial importancia da sua colaboracdo sincera no

estudo.

O tempo maximo de preenchimento dos questionarios foi de 35 minutos, tendo a

maior parte dos alunos demorado entre 20 e 25 minutos sem revelar indicios de fadiga.

Os dados obtidos foram tratados do mesmo modo que 0s resultantes da aplicacao
das versoes finais dos questionarios (ver 3.5.3 e 3.5.4). As questdes fechadas foram
tratadas estatisticamente e as questoes abertas foram categorizadas e codificadas no
decurso da analise de contelido. A escala que pretendia medir o grau de satisfacao,
continha um total de 17 itens no questionario respondido pelos alunos que frequentavam
o refeitério, a sua fiabilidade foi avaliada através da determinacao do coeficiente de
consisténcia interna Alfa de Cronbach, recorrendo ao programa informatico Statistical
Package of Social Sciences (SPSS®), versao 20.0, em sistema operativo Windows 7.0. O
resultado obtido para o referido coeficiente foi de 0,867 o que permitiu concluir que havia

uma fiabilidade boa. Embora o coeficiente alfa ndo permita avaliar a homogeneidade nem
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outras propriedades dos itens de uma escala, possibilita a avaliacao da precisao dos seus

resultados, sendo considerado um indice da sua consisténcia interna (Moreira, 2009).

Verificada desta forma a aplicabilidade das questdes formuladas, os questionarios
foram novamente revistos e reformulados de acordo com as informacdes colhidas do
estudo piloto. Foram reformuladas ou suprimidas as questoes que se revelaram ambiguas,
confusas ou redundantes e elaboraram-se as versoes finais dos questionarios (Apéndice 8)

para aplicacdo aos alunos incluidos na amostra deste estudo.

2. Estudo principal

A aplicacdo dos questionarios (Apéndice 8) decorreu em contexto de sala de aula,
entre os dias 16 de janeiro e 2 de fevereiro de 2012. Para além da investigadora esteve
presente o professor da disciplina prevista no horario em que os questionarios foram

aplicados.

Antes do inicio do preenchimento dos questionarios, teceram-se algumas
consideracoes iniciais sobre o estudo em curso, reforcaram-se oralmente as instrucoes de
preenchimento que deviam ser tidas em consideracao aquando da resposta as questbes
(Moreira, 2009), motivaram-se os alunos para darem respostas sinceras salientando-se o
caracter confidencial das mesmas, e enfatizou-se a importancia da sua colaboracao nesta

investigacao.

Os respondentes ao questionario destinado aos alunos que frequentavam o
refeitério escolar foram 317 e os respondentes ao questionario para os alunos que nao o
frequentavam regularmente foram 167. Os respondentes eram alunos de 2.° e de 3.° Ciclo
que frequentavam do 5.° ao 9.° ano de escolaridade e tinham idades compreendidas entre

0s 10 e 0s 17 anos.

0 tempo maximo de preenchimento foi de 40 minutos para alguns dos alunos do 5.°
ano, embora a maioria deles tenha demorado cerca de 25 minutos, tal como tinha sido

verificado no estudo piloto.

Verificou-se que os alunos tiveram alguma dificuldade em responder aos itens em
gue Ihes foram pedidas justificacoes de respostas dadas, o que ja era previsivel segundo
Best (1982), Ghiglione e Matalon (1993) e Moreira (2009).

Apbés o preenchimento dos questionarios, a investigadora procedeu a uma
verificacao rapida dos mesmos, de modo a identificar erros no preenchimento e auséncias
de resposta, tendo sido assinalado um nimero muito reduzido destas situacoes, que foram

rapidamente corrigidas.
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3.3.4. Analise documental

A anélise documental foi utilizada, neste estudo, como uma técnica complementar
de recolha de dados. Os documentos considerados necessarios foram solicitados a
responsavel pelos servicos de alimentacdo, nomeadamente o caderno de encargos, as
normas de higiene e seguranca alimentar definidas no sistema HACCP, os planos semanais
de ementas e as fichas técnicas das refeicdoes. Também foi consultado o Regulamento

Interno do Agrupamento a que pertencia a escola.

Procedeu-se a uma analise atenta e cuidadosa do caderno de encargos da empresa
concessionaria do refeitério escolar para recolher dados sobre as regras basicas do seu
funcionamento e sobre as praticas dominantes. As informacoes recolhidas deste modo
foram utilizadas na elaboragdo dos instrumentos de recolha de dados e na andlise dos
dados recolhidos (Best, 1982).

Relativamente aos restantes documentos, verificou-se que as normas HACCP e os
planos semanais de ementas relativos as sete semanas em que decorreram as
observacoes foram prontamente disponibilizados, no entanto nao se teve acesso as fichas

técnicas porque nunca foram elaboradas.

Nos planos de ementas estavam identificados os elementos constituintes da
refeicao, nomeadamente a sopa, o prato e a fruta ou sobremesa, a sua composicao
energética e nutricional, mas, os ingredientes e métodos de confecado utilizados nem
sempre estavam indicados. Devido a inexisténcia das fichas técnicas nao foi possivel
determinar com rigor qual era a capitacao das refeigcoes. Algumas das duvidas decorrentes
desta falta de rigor foram esclarecidas pelas manipuladoras de alimentos e durante as

observacoes.

3.4. Percurso metodologico

A consecucao cronolégica desta investigacao decorreu das etapas metodolégicas
que se apresentam no fluxograma da Figura 3.1, até a obtencao e tratamento dos

resultados.
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Figura 3.1. Fluxograma das etapas metodologicas.

3.5. Técnicas de analise da informagao

O tratamento das informacodes recolhidas foi efetuado de acordo com a natureza dos

dados, tendo em consideracdo os objetivos do estudo, de forma a dar resposta as
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questoes de investigacao definidas e contribuindo para a resolugcao do problema em
analise. Apds uma primeira analise das informacgoes recolhidas com recurso as diferentes

técnicas descritas procedeu-se a triangulacao dos dados obtidos.

3.5.1. Anélise das observacoes

As fichas de registo preenchidas durante os dois ciclos de observacao realizados
foram cuidadosamente analisadas, o que permitiu construir dois quadros sintese
(Apéndice 9) que possibilitaram a obtencao de uma visao global do servico prestado no
refeitdrio escolar e do comportamento alimentar dos alunos contribuindo para a sua

caracterizagao. Foram observadas 31 refeigoes servidas e um total de 3781 tabuleiros.

Os dados quantitativos recolhidos foram tratados estatisticamente recorrendo ao
programa informatico SPSS®, versao 20.0, em sistema operativo Windows 7.0, em que
foram construidas duas bases de dados correspondentes a cada um dos ciclos de
observacao. Para descrever o comportamento das variaveis utilizou-se a estatistica
descritiva e foram construidas tabelas de frequéncia. Foram excluidas destas bases de
dados as refeicoes que nao tinham sido devidamente servidas por nao conterem todos 0s
componentes que deviam apresentar, condicionando as escolhas dos alunos. Assim, no
primeiro ciclo de observacoes foi excluida a refeicdo do dia 13 em que nao foi servido o
acompanhamento de horticolas/vegetais e no segundo ciclo de observacoes foram
excluidas trés refeicdes, a do dia 1 em que nao foi servido o acompanhamento fornecedor
de hidratos de carbono, a do dia 6 em que nao foi servido 0 acompanhamento de
horticolas/vegetais e a do dia 10 em que nao foi servida nem a sopa nem o
acompanhamento de horticolas/vegetais. Estas refeicbes corresponderam a 12,9 % das

refeicoes servidas durante os ciclos de observacao.

No decurso dos ciclos de observacao foi efetuado o registo detalhado dos
componentes das refeicoes efetivamente servidas aos alunos, identificando-se os
acompanhamentos de horticolas/vegetais, os acompanhamentos fornecedores de hidratos
de carbono e a fruta, que na maioria das vezes ndo estavam explicitos nas ementas.
Através deste registo foi possivel verificar o cumprimento ou incumprimento dos planos de

ementas e da legislacao que regulamenta a composicao das refeicoes escolares.

Para avaliar qualitativamente as ementas escolares aplicou-se o Sistema de
Planeamento e Avaliacao de Refeicoes Escolares (SPARE). Procedeu-se ao preenchimento
da sua grelha de verificacao com base nos dados obtidos durante os ciclos de observacao.

Esta grelha de verificagdo tinha como principios orientadores os que estao subjacentes a
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uma alimentacado saudavel e estava organizada em seis dominios que incluiam varios
parametros. Os dominios considerados foram 1. ltens gerais; 2. Sopa; 3. Carne, pescado e
ovo; 4. Acompanhamento de cereais, derivados, tubérculos; 5. Acompanhamento de
horticolas e leguminosas; 6. Sobremesa; com um total de 40 pardmetros (Apéndice 10).
Neste programa cada um dos dominios tem um peso especifico quantificado em
percentagem e os varios pardmetros estdo quantificados de acordo com a sua importancia
relativa, garantindo o equilibrio qualitativo da ementa (SPARE, 2009). O SPARE produziu
automaticamente um relatério de avaliagcdo que classifica qualitativamente os resultados
(Apéndice 10).

A anadlise do equilibrio dietético das refeicoes também foi feita a partir de uma base
de dados que se preparou para o efeito, recorrendo-se ao SPSS®, versao 20.0. Nesta base
de dados foram incluidos os valores indicados nas ementas afixadas, em que a refei¢cdo
planeada foi igual a refeicao servida (num total de 20 refeigdes), uma vez que em relagao
as refeicdes nao coincidentes nao foi possivel determinar o Valor Energético Total (V.E.T.)
nem a distribuicdo de macronutrientes da refeicao devido a inexisténcia de fichas técnicas.
Foram analisados os dados referentes ao V.E.T. e a distribuicdo de macronutrientes, por

refeicao servida, ao longo das sete semanas em que decorreram 0s ciclos de observacao.

3.5.2. Anélise das entrevistas semiestruturadas

Cada uma das entrevistas gravadas foi codificada pela atribuicdo de uma sigla
encontrada utilizando a letra “E” de entrevista, seguida de um nimero de 1 a 5
correspondente a ordem de realizacao das entrevistas, seguido da letra inicial do nome
ficticio da entrevistada. Esta codificacdo foi feita com a finalidade de garantir a
confidencialidade e anonimato em relacao as informacoes prestadas. De seguida

procedeu-se a analise de contelido de todas as entrevistas realizadas.
Bardin (2009) considera que a analise de conteldo é:

“um conjunto de técnicas de analise das comunicacoées visando
obter por procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do
contetdo das mensagens indicadores que permitam a inferéncia de
conhecimentos relativos as condicbes de produgdo/rececao destas
mensagens” (p. 44).
Segundo este autor o processo pode organizar-se em trés fases: a pré-analise (fase
inicial de organizacao e sistematizacao de ideias que inclui a leitura inicial dos

documentos); a exploragcao do material (fase mais demorada que inclui codificacao,
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decomposicao ou enumerag¢ao, de acordo com normas definidas anteriormente pelo
investigador); o tratamento dos resultados, a inferéncia e a interpretacao (fase que
consiste em validar e tornar os resultados significativos e interpreta-los em funcao dos

objetivos).

O tratamento que se deu neste estudo as entrevistas gravadas englobou cinco
etapas adaptadas das perspetivas de Bardin (2009), Cohen e Manion (1990) e Flick
(2005):

I. Transcricao das entrevistas - Foi feita a transcricdo integral de cada uma das
entrevistas, incluindo também dados da comunicacao nao verbal e paralinguistica.
As gravacoes das entrevistas foram escutadas varias vezes em simultdneo com a
leitura das transcricoes, procurando atingir a maior exatidao possivel na
apresentacao das declaragdes das entrevistadas. Utilizaram-se regras e
convencoes de transcricao adaptadas de Drew (1995, citado em Flick, 2005) e de
Sacks, Schegloff e Jefferson (1974), (Apéndice 11). Para além destas regras de
transcricao, a comparacao do transcrito com a gravagao e o anonimato de dados
consideraram-se caracteristicas nucleares no processo de transcricdo efetuado
(Flick, 2005).

II. Primeiro tratamento das entrevistas - Procedeu-se a uma “leitura flutuante” (Bardin,
2009, p.64) das transcricoes das entrevistas. Cada uma das entrevistas foi
resumida, tendo sido retiradas todas as partes que se considerou que nao tinham

significado relevante para a investigacao (Flick, 2005).

lll. Pré-categorizacao das entrevistas - Procedeu-se a segmentacdo do texto, foram
agrupadas as unidades de significado relevante e identificados os temas centrais

que lhe estavam subjacentes.

IV. Categorizacao das entrevistas - Foi elaborada um grelha de categorizagao, em que se
identificaram as categorias onde se incluiam as respostas dadas, e as unidades de
registo e de contexto que |he estavam associadas e que foram consideradas
relevantes para a problematica da investigacdo. As unidades de registo, apesar de
apresentarem dimensao variavel, foram entendidas como as menores unidades
dos textos analisados que preenchiam a categoria identificada sendo consideradas
unidades de base (Bardin, 2009; Ghiglione & Matalon, 1993). Flick (2005) designa
estas unidades como unidades de codificacdo. Pelo contrario as unidades de
contexto foram entendidas como as maiores unidades dos textos analisados que
preenchiam a categoria e que permitiam compreender a significacao exata das
unidades de registo (Bardin, 2009; Flick, 2005; Ghiglione & Matalon, 1993). As
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categorias consideraram-se classes em que se incluia um conjunto de unidades de
registo agrupadas de acordo com as suas caracteristicas comuns (Bardin, 2009).
Procurou-se que as categorias definidas tivessem os requisitos definidos por Bardin
(2009): exclusao muitua, homogeneidade, pertinéncia, objetividade e fidelidade,
produtividade, na sua perspetiva as categorias também devem ser homogéneas,
exaustivas, exclusivas, objetivas e adequadas ou pertinentes. Esta categorizacao
dos dados sofreu varias reformulagdes ao longo do processo. Foi elaborado um
quadro de categorizacdao que incluia para além dos temas e categorias, as
subcategorias e os indicadores de registo e de contexto correspondentes, com o
objetivo de obter uma representacao mais simples e organizada das informacoes

recolhidas.

V. Elaboracdo do quadro sintese comparativo das entrevistas - Foi construido um quadro
sintese, comparativo da categorizacao das cinco entrevistas, que permitiu captar
com maior precisdo a esséncia do fendmeno investigado, e encontrar as
correspondéncias e as diferencas entre elas, para se estabelecerem as relacoes e
categorias consideradas essenciais. Este quadro facilitou bastante a interpretacao

dos dados recolhidos.

Tendo em conta todas estas consideragoes, as grelhas de categorizacao foram
elaboradas com base em 6 temas com 16 categorias € 46 subcategorias. Estas grelhas
foram submetidas a analise de um especialista, na area da investigacao em educagao,

visando a validacao do trabalho de analise realizado.

Finalmente analisaram-se e interpretaram-se os dados de acordo com as questoes e

objetivos da investigacao.

As cinco entrevistas realizadas foram todas trabalhadas seguindo as cinco etapas
descritas, no entanto, a titulo de exemplo dos procedimentos efetuados, apresenta-se
apenas a terceira entrevista realizada e o quadro sintese comparativo das entrevistas
(Apéndice 11). Escolheu-se a entrevista E3M por exclusdo de partes, tendo em conta os
dados profissionais das entrevistadas. Duas das entrevistadas tinham uma experiéncia
profissional no refeitério em estudo muito inferior a das colegas, outra era a responsavel
do refeitério escolar, e sendo a Unica com formacao adequada poderia ter uma visao
diferente das situagbes e na Ultima entrevistada foram evidentes varias dificuldades na
expressao oral que podem ter sido ocasionadas pelo nervosismo da funcionaria em virtude
dos alunos terem manifestado um grande descontentamento em relagao ao almoco
servido no dia em que se realizou a entrevista. Na entrevista E3M nao se verificou

nenhuma destas situacoes.
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3.5.3. Anélise dos questionarios

Para o tratamento estatistico dos dados recolhidos através dos questionarios
foram criadas duas bases de dados, utilizando o programa informatico SPSS® versao
20.0, uma correspondente ao questionario respondido pelos alunos que
frequentavam o refeitério e a outra correspondente ao que foi respondido pelos

alunos que nao frequentavam regularmente o refeitorio.

Cada questionario foi previamente codificado com um nldmero para facilitar o
tratamento dos dados recolhidos e a elaboracdo das bases de dados, e para

garantir a confidencialidade da informacao.

As respostas as questdes abertas foram sujeitas a uma cuidada andlise de
conteldo. Registaram-se integralmente todas as respostas dadas, identificaram-se as
unidades de registo e de contexto, agruparam-se as respostas semelhantes e
categorizaram-se (Ghiglione & Matalon, 1993). Depois de codificadas foram adicionadas a

base de dados que fora entretanto elaborada para as respostas as questoes fechadas.

Estas categorias das respostas abertas foram inicialmente definidas apés a
aplicacao piloto dos questionarios, tendo sido revistas e reformuladas apés a aplicacao da
versao final do questionario para constituir as bases de dados. Houve a preocupacao de
nao constituir um numero demasiado elevado de categorias, por questoes estatisticas,
uma vez que um numero reduzido de sujeitos em cada categoria, dificultaria conclusoes
significativas (Ghiglione & Matalon, 1993).

3.5.4. Anélise estatistica dos dados

Procedeu-se a analise dos dados recorrendo a estatistica descritiva, para
caracterizar o comportamento das variaveis, e a inferéncia estatistica, para determinar
relacoes entre as variaveis. Determinaram-se frequéncias, construiram-se tabelas de
frequéncia e graficos, para apresentar a distribuicao das diferentes respostas aos itens, no
caso de variaveis nominais; e também as medidas de tendéncia central e medidas de

dispersao no caso das variaveis pelo menos ordinais.

Selecionou-se o teste Qui-quadrado (x2) para verificar se existiam diferencas

significativas entre rapazes e raparigas bem como entre os alunos do 2.° e do 3.° Ciclo,
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sempre que se tratava de varidveis nominais, descontinuas (Erasmie & Lima, 1989).
Recorreu-se ao teste do Qui-quadrado por simulacao de Monte Carlo sempre que havia
células em que o numero esperado era inferior a 5, o que impossibilitava a utilizacao do
teste do 2 simples. As diferengas foram consideradas estatisticamente significativas
guando p<0,05, muito significativas quando p<0,01 e altamente significativas quando
p<0,001.

Para comparacao das variaveis ordinais e métricas, em dois grupos (alunos do 2.° e
alunos do 3.° Ciclo), utilizou-se o teste nao paramétrico U de Mann-Whitney, verificando-se
a existéncia ou nao de diferencas significativas (Moreira, 2009). As diferencas foram
consideradas estatisticamente significativas quando p<0,05, muito significativas quando

p<0,01 e altamente significativas quando p<0,001.

A associagao entre variaveis foi medida recorrendo ao coeficiente de correlagédo V de
Cramer, no caso de variaveis nominais, € ao coeficiente de correlagao de Spearman, no
caso de variaveis ordinais. Em todo o tratamento estatistico foi utilizado o SPSS® versao

20.0 para o Windows 7.0 e seguiram-se os procedimentos definidos em Maroco (2011).
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CAPITULO 4. RESULTADOS

Neste capitulo sdo apresentados e analisados os resultados obtidos neste estudo.
Optou-se por organizar os dados por tematicas tendo por base as principais questoes de
investigacao e os objetivos da pesquisa. Assim, apresentam-se 0s resultados obtidos de
forma sistematizada e coerente, independentemente do instrumento de recolha de dados

utilizado, mas dando resposta as questoes de investigacao.
O capitulo divide-se nos seguintes cinco subcapitulos:

- “Caracterizagcao da amostra” - em que sao analisados os dados que permitem
determinar as caracteristicas dos alunos envolvidos na investigacao e as funcionarias do

refeitorio escolar que foram entrevistadas.

- “Caracterizacao do servico prestado no refeitorio escolar” - em que é descrito o
modo como funcionava o refeitorio escolar, no que se refere as instalacoes, ao
atendimento e a confecao das refeicoes, recorrendo a dados obtidos através da analise
documental, das entrevistas semiestruturadas as funcionarias do refeitério e dos dois
ciclos de observacdes realizados no local em estudo. Também sao apresentados dados
relativos a oferta alimentar e a qualidade e equilibrio dietético das ementas, obtidos
através dos ciclos de observacao, das entrevistas semiestruturadas, da analise

documental e do Sistema de Planeamento e Avaliacao de Refeicdes Escolares (SPARE).

- “Caracterizacao da utilizacao do refeitério escolar pelos alunos” - apresentam-se
dados referentes a frequéncia com que o refeitorio escolar era utilizado pelos estudantes
dos varios anos de escolaridade, aos motivos que estavam subjacentes a essa utilizacao
ou nao utilizagao, ao comportamento geral e ao tempo que demoravam a tomar a refeigao.
Estes dados foram recolhidos através dos questionarios, das entrevistas semiestruturadas

e dos ciclos de observacoes.

- “Caracterizacao do comportamento alimentar dos alunos no refeitério escolar” -
em que se apresentam e analisam os dados relativos as preferéncias e consumos
alimentares no refeitdério escolar e ao modo como se alimentavam os alunos
(nomeadamente no que diz respeito ao facto de fazerem ou nao refeicoes completas e a
quantidade de alimentos que desperdicavam), recolhidos durante os ciclos de observacao,

através das entrevistas semiestruturadas e do questionario aos alunos que almogavam no
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refeitorio escolar. Também sao identificadas as diferencas existentes por sexo e por Ciclo

de Ensino.

“Grau de satisfacdo dos alunos em relacdo ao refeitério escolar” - neste
subcapitulo apresentam-se os dados obtidos nas entrevistas semiestruturadas e no
qguestionario aos alunos que almogavam no refeitério escolar, respeitantes a sua
satisfacdo em relacdo a sala de refeicdes, ao atendimento, ao servico oferecido e em
termos globais. Sao ainda identificadas as diferencas existentes por sexo e por Ciclo de

Ensino e verificadas algumas correlagoes entre variaveis.

4.1. Caracterizagao da amostra

Tal como referido no Capitulo 3 (ver 3.2), os questionarios foram respondidos por
484 alunos, de ambos os sexos, do 2.° Ciclo (252) e do 3.° Ciclo (232) do Ensino Basico.
Da amostra total, 317 (65,5%) responderam ao questionario destinado aos alunos que
frequentavam o refeitério escolar e 167 (34,5%) responderam ao questionario para os
alunos que nao o frequentavam regularmente. Salienta-se que, atendendo aos objetivos
desta investigacao, os dados obtidos nos questionarios respondidos pelos alunos que

frequentavam o refeitorio escolar sdo os de maior relevancia.

Por entrevista, foram inquiridas as quatro manipuladoras de alimentos e a

responsavel pelo refeitorio escolar.

4.1.1. Alunos

A maioria dos alunos que frequentava o refeitério escolar encontrava-se no 2.° Ciclo
(53,9%), sobretudo no 6.° ano de escolaridade, enquanto os alunos do 9.° ano eram os que
menos o frequentavam (Figura 4.1). A maior parte dos alunos que se encontrava em cada
ano de escolaridade frequentava o refeitorio escolar, exceto no caso do 9.° ano, em que

cerca de metade (50,7%) dos alunos optavam por outros locais para almocar.

66



A alimentagao dos alunos no refeitorio: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

140
120 - R
37
o 100 +—{ga—— "
)
S go T
< 30; .
3 60 — L 20 o EIN3o Frequentavam
ol D
< 40 77 24 <7 EFrequentavam
59
20 +— 52 e
0 : : , . .
>¢ 69 70 82 92 Ano de Escolaridade
= Y ~ ~ —~— —
2°Ciclo 32Ciclo

Figura 4.1. Distribuicao da amostra por ano de escolaridade de acordo com a frequéncia ou nao do

refeitorio escolar.

Grande parte dos alunos (23,0% e 21,5%) que frequentava o refeitorio escolar tinha
13 e 11 anos (Figura 4.2A), sendo a média de idades dos seus utilizadores de 12,4 anos

(com desvio padrao [DP] de 1,7) e 49,2% eram do sexo feminino e 50,8% do sexo

masculino.
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Figura 4.2. Distribuicao dos alunos que frequentavam o refeitorio escolar (A) e que nao

frequentavam o refeitério escolar (B) por idades e por sexo.

Por outro lado, grande parte de alunos (22,2% e 19,8%) que nao frequentava o
refeitorio (Figura 4.2B) tinha 11 e 14 anos, sendo a média de idades de 12,5 anos (DP =

1,8) e 44,9% eram do sexo feminino e 55,1% do sexo masculino.

No que respeita aos alunos que frequentavam o refeitorio escolar, no grupo dos que

se encontravam no 2.° Ciclo a idade mais frequente era de 11 anos, sendo a média de
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11,4 anos (DP = 1,3), enquanto no grupo de alunos do 3.° Ciclo a moda era de 13 anos,
sendo a média de 13,7 anos (DP = 1,3) (Figura 4.3).
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Figura 4.3. Distribuicao dos alunos que frequentavam o refeitério escolar por idades e por Ciclo de

Ensino.

Relativamente a residéncia, determinou-se que, 45,4% dos alunos que frequentavam
o refeitério viviam na cidade onde se localizava a escola em que se desenvolveu este
estudo, 10, 1% em aldeias da mesma freguesia e 44,5% viviam em aldeias mais afastadas
pertencentes a diferentes freguesias (Figura 4.4A). No caso dos alunos que nao
frequentavam o refeitério, 79,0% residiam na cidade onde se localizava a escola, 4,2% em
aldeias da mesma freguesia e 15,8% em aldeias mais afastadas pertencentes a diferentes
freguesias (Figura 4.5B). O facto de residirem longe da escola parece condicionar a

frequéncia do refeitorio escolar.

M Cidade M Cidade
1 Aldeia da Freguesia 1 Aldeia da Freguesia
O Aldeia de Freguesia Diferente A O Aldeia de Freguesia Diferente B

Figura 4.4. Distribuicao dos alunos que frequentavam o refeitério (A) e que nao o frequentavam (B)

em fungao da sua residéncia.
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Determinado o coeficiente de correlacao V de Cramer, obteve-se o valor 0,323 que
indica uma correlacao moderada, entre a localidade de residéncia dos alunos e a

frequéncia do refeitério escolar.

O teste do Qui-quadrado (y2,para variaveis nominais) comprovou que existiam
diferencas estatisticas altamente significativas (p<0,001) entre o grupo dos alunos que
residia na cidade em que se localizava a escola € o grupo dos alunos que residia fora
dessa cidade no que se refere a utilizagao do refeitorio escolar. Os alunos que residiam na
cidade utilizavam menos o refeitério escolar do que os que residiam numa das aldeias

limitrofes.

Verificou-se ainda que a maioria dos alunos que frequentava o refeitorio escolar
beneficiava do Escalao A (44,8%), o que significa que recebia a senha de almoco
gratuitamente, enquanto a maioria dos alunos que nao o frequentava nao beneficiava de
nenhum Apoio Social Escolar (67,1%) pelo que teria que pagar a totalidade do valor da

senha de almoco (Figura 4.5.).
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Figura 4.5. Distribuicao da amostra em fungao do Apoio Social Escolar de acordo com a frequéncia

ou nao do refeitorio escolar.

4.1.2. Funcionarias do refeitério escolar

No refeitorio escolar em que decorreu esta investigacdo apenas trabalhavam
elementos do sexo feminino cujas idades variavam ente os 42 e os 56 anos. Das cinco
manipuladoras de alimentos, incluindo a responsavel pelo refeitério, trés residiam na
cidade onde se localizava a escola e as restantes viviam em aldeias mais afastadas que

nao pertenciam a mesma freguesia (Quadro 4.1).
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Quanto a sua categoria profissional, verificou-se que a responsavel pelo refeitério era
Despenseira A, uma funcionaria era Preparadora, outra era Cozinheira e duas eram
Ajudantes de Cozinha. Relativamente as suas habilitacoes escolares, variavam entre o 4.°
ano de escolaridade e o 12.° ano, tendo a maioria até ao 2.° Ciclo do Ensino Basico. O
tempo de servico destas funcionarias, no refeitorio escolar, variava entre os trés meses e
os 14 anos. As duas funcionarias com maior experiéncia profissional cumpriam um horario
de trabalho de nove horas (entre as 7 e as 16 horas) e as restantes cumpriam um horario
de oito horas (entre as 8 e as 16 horas). Salienta-se o facto de nenhuma das funcionarias,
com excegao da responsavel pelo refeitério, ter frequentado qualquer curso ou acao de
formacdo adequada as fungbes que desempenhava, embora todas elas tenham
reconhecido, durante as entrevistas, a necessidade e relevancia dessa formacao (Quadro
4.1).

Quadro 4.1.

Caracterizacdo das Funcionarias do Refeitério Escolar.

Codigo da Entrevista E1M E2C E3M E4V E5N
Idade 50 anos 46 anos 56 anos 46 anos 42 anos
Sexo Feminino Feminino Feminino Feminino Feminino

Aldeia de Aldeia de
Localidade residéncia Cidade Cidade Cidade freguesia freguesia
diferente diferente
Despenseira
. . A
. . Ajudante de Ajudante de B L
Categoria profissional cozinha cozinha Preparadora (Resggr:avel Cozinheira
refeitorio)
Tempo de servigo 3,5 meses 3 meses 14 anos 14 anos 5 anos
<. Das sete as Das oito as Das sete as Das sete as Das oito as
Horario de trabalho . . .
quinze dezasseis quatro dezasseis quatro
Habilitagbes escolares 5.ano 12.°ano 4.°ano 7.2 ano 6.°ano
¢ antigo ’ ’ antigo ’
Formagao adequada Nao Nao Nao Sim Nao

4.2, Caracterizagao do servico prestado no refeitorio escolar

Nesta investigacao pretendeu-se caracterizar o servico de alimentacao oferecido no
refeitério numa escola do Alentejo Central, com 2.° e 3.° Ciclos, pelo que houve
necessidade de recolher dados recorrendo a varios instrumentos, conforme ja se referiu no
Capitulo 3 (ver 3.3). A caracterizacdo pormenorizada que foi feita neste estudo resultou da
analise integrada dos dados decorrentes das observacoes sistematicas no local, da analise

documental, das entrevistas as funcionarias e da aplicacdo do questionario aos alunos que
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frequentavam o refeitério escolar. A analise qualitativa e do equilibrio dietético das
ementas resultou da aplicacdo informatica do SPARE, com base na informacao recolhida

através dos instrumentos referidos anteriormente.

No 2.° e no 3.° Ciclos do Ensino Basico as refeicbes escolares sao da
responsabilidade do Ministério da Educacao através das Diregdes Regionais de Educacao.
0 servico de alimentagao no refeitério da escola onde se efetuou a investigacao estava
concessionado a uma empresa recrutada para o efeito pela Direcao Regjonal de Educacao

do Alentejo e funcionava apenas ao almoco, entre as 12 e as 14 horas.

De acordo com as informacoes fornecidas pelas funcionarias eram seguidas as
normas de higiene e segurancga alimentar definidas pelo sistema HACCP implementado no
refeitdrio escolar. Este aspeto nao foi analisado tendo em conta as questoes de

investigacao e os objetivos deste estudo.

4.2.1. Instalacoes

Com base nos dados obtidos através da Ficha de Registo de Observacoes Inicial foi
possivel caracterizar as instalacbes, nomeadamente as zonas de rececao e

armazenamento, a cozinha (zonas de preparacao, confecao e copa) e a sala de refeicoes.

Zonas de rececao e armazenamento

Verificou-se que a zona de rececao e de acondicionamento de matérias-primas
estava isolada das restantes areas de laboracdo e tinha iluminacao e ventilacdo. As
matérias-primas para a confecao das refeicoes eram entregues semanalmente: a 3.2 feira,
no caso das mercearias e congelados (como a carne e o peixe); e a 6.2 feira no caso dos

vegetais (como as hortalicas/legumes e fruta).

Pode observar-se que os géneros alimenticios estavam arrumados por grupos e
categorias, o que foi também referido nas entrevistas por todas as funcionarias. As
mercearias encontravam-se organizadas num armario especifico, aberto, com prateleiras;
0s congelados encontravam-se em arcas congeladoras, sendo uma para carnes e outra
para o pescado; os vegetais encontravam-se sobre estrados numa arca frigorifica; havia
ainda um outro frigorifico para acondicionamento dos materiais em utilizacdo. Todas as
embalagens e rétulos de produtos utilizados eram guardados por um periodo de 72 horas,
tal como a amostra de todos os alimentos servidos, para que, registando-se qualquer
situacdo an6mala pudessem tomar-se os procedimentos adequados. Os produtos nao

alimentares, como os produtos de limpeza e desinfecdo, encontravam-se em armarios
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especificos fora da despensa onde se encontravam os alimentos e restantes matérias-

primas utilizadas na confecao das refeicoes.

Cozinha (zonas de preparacdo, confecdo e copa)

A cozinha era ampla, iluminada, ventilada e continha quatro zonas com bancadas
para a preparacao dos diferentes alimentos (carne, pescado, vegetais e sobremesas),
distintas da zona de confecao. Existia um sistema de exaustao de fumos e odores, bem
como separacao zona limpa/zona suja, seguindo os alimentos o que é designado, no
HACCP, por marcha sempre em frente. Os equipamentos para confecao e para
empratamento eram bastante diversificados. Foi sempre manifesta a preocupacao de
todas as funcionarias em relagdo a limpeza e higienizacao dos utensilios e equipamentos.
Verificou-se que existiam apenas trés baldes do lixo em toda a area o que poderia ser
insuficiente atendendo ao elevado numero de refeicoes confecionadas diariamente
naquele espaco. Estes baldes eram acionados manualmente, sem pedal, e nao existia uma

pratica de separacao de residuos para reciclagem.

Sala de refeicoes

A sala de refeicoes era ampla, tinha capacidade para 184 pessoas em simultaneo,
tinha ventilacao e iluminagao que eram aparentemente adequadas, a decoracao era pouco
atrativa existindo apenas alguns quadros e imagens referentes a Roda dos Alimentos
desatualizada e as paredes eram claras e lavaveis até meia altura. Esta sala estava
sempre limpa no momento em que se comecavam a servir as refeicées, no entanto, no
final ficava frequentemente suja (com guardanapos, embalagens de pao e comida no
chao), pelo que as Ultimas refeicbes ja ndo eram tomadas nas condigcbes desejaveis.
Salienta-se que no Regulamento Interno do Agrupamento a que pertencia a escola estava
definido que todos os utilizadores deviam deixar a sala limpa e arrumada apés a refeicao.
A temperatura da sala esteve agradavel em 70% dos dias em que decorreram as
observacoes sistematicas, mas nos restantes 30% os alunos comentaram que sentiam

frio.

4.2.2. Atendimento

Tempo de espera

Com base no registo efetuado ao longo dos dois ciclos de observacoes verificou-se
gue, em média, o tempo que os alunos demoravam na fila a espera de serem atendidos

era de 5 minutos. Embora muitas vezes fossem atendidos imediatamente, por vezes esse
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tempo chegava aos 12 minutos, dependendo do dia da semana e da hora a que chegavam
ao refeitorio. Salienta-se que a zona de entrada dos alunos para o self-service era

separada da zona de saida.

Apresentacdo das funcionarias e cortesia no atendimento

Todas as funcionarias utilizavam touca, luvas e calgado adequado, mas, embora trés
delas vestissem sempre farda, duas nao o faziam todos os dias, utilizando na maioria das

vezes um avental de plastico ou uma bata sobre a propria roupa.

A cortesia no atendimento foi todos os dias aceitavel, verificando-se sempre respeito
e corregao no tratamento com os alunos, conforme esta definido no Regulamento Interno

do Agrupamento.

Manipulacao dos alimentos

A manipulagao dos alimentos no ato de servir foi sempre feita com o auxilio de
utensilios ou luvas, mas verificou-se, na maioria dos dias, que a funcionaria que recebia as
senhas de refeicdo servia também os pratos, o que nao devia acontecer nunca, dadas as
possibilidades de contaminacao dos produtos confecionados. Os talheres para utilizacao
dos alunos nem sempre se encontravam embalados, sendo retirados de um cesto pelos

proprios utentes com a mao.

4.2.3. Confecao das refeicoes

As entrevistas efetuadas as funcionarias do refeitério permitiram caracterizar a

confecao das refeicoes servidas aos alunos no refeitério.

Alimentos e cuidados na sua preparacao

Todas as entrevistadas consideraram que o estado e a qualidade dos alimentos
utilizados na confecao das refeicoes eram bons e a sua origem era nacional, sendo muito

raramente utilizados alimentos de origem local ou regional.

Quatro das funcionarias classificaram o refeitério escolar de Bom quanto aos
cuidados na preparacao dos alimentos, mas uma delas considerou mesmo que era
Excelente. Quando Ihes foi pedido que fundamentassem a sua avaliacao, foram referidos
0s cuidados que tém no que respeita a higiene, lavagem e desinfecao dos alimentos, e

ainda as boas condicoes em termos de cozinha e a qualidade dos produtos utilizados.
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Técnicas de confecdo

As técnicas de confecao mais frequentes no refeitério eram, segundo todas as
funcionarias, os assados e os cozidos, havendo duas delas que fizeram referéncia aos
estufados. No que se refere a diversificacdo destas técnicas, quatro das funcionarias
referiram que “Sim, sdo diversificadas durante a semana” (E2C, E3M2, E4V, E5N), embora

uma delas tenha opinado que essa diversificacao nao era regra.

Relativamente as 31 refeicbes observadas, verificou-se que em 45,0% destas se
utilizaram assados no forno, em 35,0% estufados, tendo as restantes 20,0% sido aquelas
em que, equitativamente, se utilizaram cozidos, grelhados e refogados. Salienta-se que
apenas nas refeicoes em que foram servidos hamburgueres recorreram aos grelhados, e

que nunca foram servidos fritos.

Todas as manipuladoras de alimentos referiram que nao sentiam limitacdes ou
dificuldades na confecdo, mas a responsavel pelo servico afirmou que a reduzida
guantidade de alimentos que enviavam para confecdo das refeicoes constituia, por vezes,

uma importante limitacao.

4.2.4. Oferta alimentar

Ementas previstas

Analisando o caderno de encargos, verificou-se que, as ementas que estavam na
base das refeigcbes servidas no refeitério escolar eram da responsabilidade da empresa
concessionaria e eram elaboradas por uma dietista. Eram concebidas para um ciclo de 10
semanas e eram semanalmente afixadas a sexta-feira na papelaria da escola, em local

visivel, onde eram adquiridas as senhas de refeicao.

Nas ementas estava indicado o tipo de sopa, o prato principal e a sobremesa, mas
também a composicao nutricional de cada uma destas partes da refeicao (Prétidos,
Lipidos; Hidratos de Carbono e Fibras) e o seu valor energético (Apéndice 12). As
indicacdes relativas aos acompanhamentos nao estavam explicitas e a fruta surgia
referenciada apenas como fruta da época. Verificou-se que, durante os dois ciclos de
observacoes efetuados, as ementas corresponderam exatamente as refeicoes servidas em
64,5% dos dias, mas nos restantes houve diferencas em relacdo a sopa, ao prato

confecionado e/ou a sobremesa.
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Constituicao das refeicées servidas

Ao longo de sete semanas consecutivas foram observadas e foram registados os
dados relativos a 31 refeicoes servidas aos alunos no refeitério escolar, que permitiram

elaborar o Quadro 4.2.

Quadro 4.2.
Caracterizacdo das Refeicées Servidas aos Alunos.
- Presenga de sopa. 30 96,8%
- Com produtos horticolas. 28 90,3%
- Com batata. 28 90,3%
Sopa - Com leguminosas. 8 25,8%
- Com carne ou peixe. 2 6,5%
- Sem produtos horticolas (Canja). 2 6,5%
- Presenca de carne, pescado ou ovo. 31 100%
- Carnes. 16 51,6%
- Carnes de aves. 8* 25,8%
- Carnes de suinos. 7% 22,6%
- Carnes de bovinos. 2 6,5%
- Outras. 0 0,0%
- Pescado. 14 45,2%
- Peixe. 13 41,9%
- Lulas. 1 3,2%
- Outros. 0 0,0%
Prato - Pré-preparados derivados de carne ou pescado. 5 16,1%
- Ovo. 1 3,2%
—dePrS:relzoré%aO.de acompanhamento fornecedor de hidratos 30 96.8%
- Batata. 12 38,7%
- Arroz. 9 29,0%
- Massa. 9 29,0%
- Presenga de leguminosas. 6 19,4%
- Presenca de produtos horticolas. 28 90,3%
- Duas ou mais variedades diferentes. 21 67,8%
- Uma variedade. 7 22 6%
- Presenga de sobremesa. 31 100%
Sobremesa - Fruta fresca. 31 100%
- Outra sobremesa (gelatina). 1 3,2%
Pao - Presenga de pao. 31 100%
Bebida - Agua. 31 100%

* Houve uma refeicao em que foram servidas em simulténeo carne de aves e de suino.

Verificou-se que a sopa foi servida em todas as refeicoes exceto numa Unica, apesar
de estar definido na ementa afixada que seria servida. As sopas confecionadas com
produtos horticolas foram servidas em 90,3% das refeicoes, estando as leguminosas
presentes em 25,8% dessas sopas, sobretudo as ervilhas (Quadro 4.2). A canja foi a sopa

fornecida em 6,5% das refeicoes, sempre com carne adicionada.
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Todos os pratos servidos possuiam carne, pescado ou ovo na sua composicdo. As
refeicoes de carne e pescado foram alternadas nos dias de cada semana e semanas que
eram iniciadas com carne alternaram sempre com semanas que se iniciavam com pratos
de pescado. A carne foi servida em 51,6% das refeicoes, o pescado em 45,2% e o0 ovo
apenas em 3,2% (Quadro 4.2). A utilizacdo de carnes de mamiferos (suino ou bovino),
presentes em 29,1% das refeicoes observadas, predominou sobre a utilizacao de carnes
de aves (frango ou perl), que foram servidas em 25,8% dos pratos, nao tendo sido
confecionados outros tipos de carnes. Relativamente ao fornecimento de pescado,
observou-se o predominio do peixe, sobretudo pescada e abrétea, em 41,9% das refeicoes
e dos moluscos em 3,2% na forma de calamares pré-preparados. O ovo foi fornecido uma
dnica vez ao longo das 7 semanas no prato tortilha de legumes. Os pré-preparados foram
servidos em 16,1% das refeicoes, sendo 6,5% derivados da carne, nomeadamente

hamburgueres de aves e, 9,7% derivados do pescado (douradinhos e calamares).

Todos os pratos incluiram uma fonte de hidratos de carbono com excegao de uma
refeicao em que a sopa servida foi canja de arroz. A batata foi a guarnicao mais utilizada,
em 38,7% dos pratos, tendo o0 arroz e a massa sido servidos de forma equitativa em 29%
das refeicoes (Quadro 4.2). As leguminosas nunca foram utilizadas em substituicao dos
anteriores e nos 19,4% dos pratos em que foram servidas foi em simultdneo com batata e

horticolas.

Os produtos horticolas foram servidos em 90,3% dos pratos, estando ausentes em 3
refeicoes, mas apenas numa destas houve fornecimento destes produtos noutro elemento
da refeicao, nomeadamente na sopa (Quadro 4.2). Os referidos produtos foram fornecidos
crus em 61,3% dos pratos e cozidos em 29,0%, sendo servidos maioritariamente duas ou
mais variedades destes alimentos e, em alguns casos encontravam-se incorporados no

arroz ou na massa.

A anélise das sobremesas permitiu verificar que a fruta fresca foi servida em todas
as refeicoes, incluindo a Gnica em que foi servida sobremesa doce - gelatina (Quadro 4.2).
Apesar de ser sempre fruta da época, foram apenas fornecidas trés frutas diferentes: a

maca, em 52,0% dos almocos, a pera, em 30,0% €, as clementinas em 18,0%.

Nas sete semanas correspondentes a avaliacdo das refeicbes verificou-se a
repeticao de produtos horticolas em dias consecutivos e também dos acompanhamentos

fornecedores de hidratos de carbono e da fruta fornecida.

O pao de mistura, embalado individualmente, nao excedia 25 gramas (g) e foi

fornecido em todas as refeicoes.

76



A alimentagao dos alunos no refeitorio: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

A agua foi a Unica bebida disponibilizada aos alunos, em jarros que eram colocados
nas mesas do refeitério escolar pelas funcionarias imediatamente antes das refeigcoes
comecarem a ser servidas, no entanto era permitido que os alunos consumissem sumos

ou outros refrigerantes que levassem para aquelas instalacoes.

Apresentacdo das refeicoes

No que diz respeito a apresentacao das refeicoes, e de acordo com o SPARE (2009),
tendo em conta a textura e o aspeto cromatico dos pratos, 25,8% das refeicoes servidas

foram consideradas Boas, 61,3% Aceitaveis e 12,9% Pouco Aceitaveis.

Quantidades servidas

Da anélise dos registos de observacoes, com base nos comentarios efetuados pelos
alunos, considerou-se que 51,6% das refeicoes foram servidas em quantidades suficientes
e 48,4% em quantidades insuficientes. Durante o ciclo de observacoes efetuado junto a
linha de distribuicao de refeicoes determinou-se diariamente a percentagem de alunos que
pedia para repetir o prato, correspondendo a um valor médio de 16,6% dos alunos, tendo o
valor mais elevado ocorrido no dia em que foram servidos douradinhos e o valor mais baixo

no dia em que foi servida jardineira de frango.

Com base na analise dos questionarios, verificou-se que apenas 21,8% dos alunos
referiram que nao repetiam o prato, por sua vez, 15,8% dos alunos referiram que repetiam
sempre e 62,4% indicaram que repetiam o prato pelo menos 1 vez por semana (Quadro
4.3). Na opiniao de todas as funcionarias do refeitorio, manifestada durante as entrevistas,
os alunos repetiam o prato porque gostavam da comida, embora uma delas tenha referido,
para além desse aspeto, que repetiam porgue nao ficavam satisfeitos com a quantidade

que lhes tinha sido servida.

Quadro 4.3.

Frequéncia Semanal com que os Alunos Disseram que Pediam para Repetir o Prato em
Funcao da sua Frequéncia de Utilizacdo do Refeitorio.

—Freq. de Repeticao | o, | 45 | ox | 3x | 4x | 5x | Total %

Freq. de Utilizacao
1 Vez/semana 11 20 6,3%
2 Vezes/semana 7 18] 9 24 7,6%
3 Vezes/semana 1730 | 14 [ 15 76 24,0%
4 Vezes/semana 12130 [33[18[10 112 | 353%
5 Vezes/semana 15|20 |21 (1410 ] 5 85 26,8%
As vezes 198 62,4%
Sempre 50 15,8%
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Frequéncia com que se esgotava o prato e substituicado da ementa

O prato do dia esgotou-se em 19,4% das refeicoes observadas, tendo sido
substituido por outro com a mesma origem (carne ou pescado). Nos questionarios, 40,7%
dos alunos referiram que o prato nao se esgotava, 50,2% dos alunos consideraram que o
prato se esgotava pelo menos 1 vez por semana e 9,1% dos alunos referiram que o prato

se esgotava sempre (Quadro 4.4).

Quadro 4.4.

Frequéncia Semanal com que os Alunos Disseram que o Prato se Esgotava em Funcéo da
sua Frequéncia de Utilizacao do Refeitério.

—Freq Esgotava Prato | | 4y | ox | 3x | 4x | 5x | Total %
Freq. de Utilizacao

1 Vez/semana 9 |11 20 6,3%

2 Vezes/semana 9 1 24 7,6%

3 Vezes/semana 28 | 7 | 12 76 24,0%

4 Vezes/semana 34|20 (11| 3 112 35,3%

5 Vezes/semana 18 (15| 4 [ 13| 2 85 26,8%
As vezes 159 50,2%
Sempre 29 9,1%

Nas entrevistas, quatro das funcionarias referiram que o prato se esgotava algumas
vezes e uma delas referiu que raramente se esgotava. Quanto aos motivos por que isso
acontecia, todas referiram que as quantidades de alimentos fornecidas condicionavam as
guantidades confecionadas, duas funcionarias referiram que por vezes serviam mais
refeicoes do que estava previsto devido, por exemplo, a “confusdes com as senhas”
(EBM2) e uma das funcionarias considerou que era a experiéncia profissional que fazia

com que tal situacao nao acontecesse com mais frequéncia.

Em relacao a substituicdo da ementa, quando o prato se esgotava, foi referido que
improvisavam outro prato, uma refeicao rapida, tentando conciliar com a ementa inicial,

como referiu EAM:

“(...) tem que se improvisar para nao faltar, a crianca, porque nunca
pode faltar a crianca. Da-se logo a volta a situacao dentro daquilo que se
tem, e se por exemplo € peixe, mas se ha douradinhos, entdo a pessoa
tenta conciliar. Se é peixe é peixe.”

Frequéncia com que sobravam refeicoes

Questionadas em relacao a frequéncia com que sobravam refeicoes preparadas, as

funcionarias nao foram unanimes nas respostas, duas referiram que sobravam sempre
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mas em pequena quantidade, duas referiram que sobravam as vezes e uma referiu que
sobravam raramente. A sobra de refeicoes foi justificada com o facto de haver criancas que
apesar de terem adquirido a senha de almoco nao iam almocar. A sobra de pequena
qguantidade de refeicoes preparadas devia-se, segundo as préprias funcionarias, as
guantidades confecionadas com base na sua experiéncia profissional. Essas refeicoes

eram sempre deitadas no lixo.

Qualidade das refeicoes

Todas as funcionarias avaliaram a qualidade das refeicoes servidas como boa. Para
fundamentarem essa avaliacao referiram que as refeicoes eram variadas e completas, e
que havia um grande esforgo pessoal na sua preparacao, apesar de duas funcionarias
terem reconhecido que os alunos nem sempre gostavam. Foi considerado, por todas as
inquiridas, que as refeicoes estavam adequadas aos alunos a que se destinavam, uma vez
que era sempre tida em consideracdo a sua salde na confecdo das refeicbes. Uma
funcionaria fez referéncia ao facto de serem refeicoes completas, outra referiu que eram
equilibradas e outras duas referiram que tinham em conta a satisfacao das criancas e o

facto de as conhecerem pessoalmente.

Para além disso, as funcionarias do refeitorio escolar consideraram que as ementas
eram variadas uma vez que havia alternancia diaria de pratos de carne e pratos de peixe e
eram servidos vegetais e sopa, embora existisse um conjunto de ementas previstas para
10 semanas, voltando a repetir-se os pratos passado esse periodo. A sazonalidade dos
alimentos era respeitada apenas em relacdo a fruta servida na refeicdo. Uma das
funcionarias referiu que também nos pratos confecionados havia diferencas ao longo do

ano letivo.

Capitacao das refeicées

A capitacao das refeicoes nao se encontrou definida em qualquer dos documentos
consultados, pelo que se decidiu questionar todas as funcionarias a esse respeito durante
as entrevistas. As duas funcionarias menos experientes responderam que nao sabiam
como era feita essa capitacdo. As restantes funcionarias referiram que as quantidades
colocadas nos pratos eram de acordo com o aluno que estavam a servir no momento,
tendo por base a experiéncia profissional que tinham a servir refeicoes a criancas e as
indicacbes dadas pelos proprios alunos que iam tomando decisoes relativas a quantidade
de comida que desejavam. As quantidades confecionadas dependiam do nimero de

refeicoes a servir, havendo sempre uma margem para as repeticoes do prato pelos alunos.
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0 testemunho de E3M2 é exemplificativo a este respeito, afirmando em relagdo aos alunos

que:

“0s mais pequenos, a gente olha para eles, vé vao comer isto e é aquilo
que se poe no prato, que se vé que € suficiente. Os mais velhos, pois € o
prato mais bem servido, porque, comem mais. Ha aquelas criancas mais
novinhas que a gente vé que ndo vao comer, pois ndo vamos meter o
mesmo (...) Quem esta a servir, ja esta tao habituada que ja sabe. E
quando as vezes querem mais, eles voltam e repetem a refeicao”.

E4V manifestou opiniao semelhante, afirmando:

“nunca podemos fazer a capitacado por crianca igual (...) ha uma crianca

mais pequena, ha uma crianca maior (...) Se a crianca come mais nos
normalmente damos mais, se a crianca nao quiser tanto, nos
perguntamos sempre (...) 0 menino vai dizendo e nés vamos servindo o
prato & medida que a crianca va decidindo”.

Opiniao dos alunos sobre as refeicées

Analisadas as respostas dos alunos em relacdo a sua opiniao sobre as refeicoes
servidas, verificou-se que, 29,0% consideravam que eram boas ou muito boas por serem
variadas, equilibradas, saudaveis ou bem cozinhadas; 24,0% consideravam que nao eram
muito boas, porque eram pouco variadas, estavam mal cozinhadas, mal temperadas ou por
haver pouco cuidado na sua preparacao; 22,0% consideravam que as vezes as refeicoes
eram boas e outras vezes nao eram; 16,0% achavam que eram razoaveis e 9,0% referiam

que eram servidas em pouca quantidade.

Melhorias, indicadas pelas funcionarias, no servico oferecido

Com base na opinidao das funcionarias, foram identificados os seguintes aspetos a
melhorar no servico oferecido no refeitorio: haver uma vigilancia aos alunos durante a
refeicao, efetuada por um adulto, que aconselhasse e incentivasse as criancas em relacao
ao seu comportamento geral e alimentar para haver menos desperdicio de alimentos nao
ingeridos; e poder haver maior quantidade de alimentos para confecionar as refeicoes de

modo a servir 0s alunos com maiores quantidades.

4.2.5. Avaliacao qualitativa e equilibrio dietético das ementas

Qualidade das ementas servidas

Para determinar a qualidade das refeicoes oferecidas aos alunos, foi preenchida a
Grelha de Avaliacao Qualitativa de Ementas que integra a aplicagao informatica SPARE (ver

item 3.5.1 da Metodologia), com base nos dados recolhidos durante os dois ciclos de
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observacao e durante as entrevistas semiestruturadas as cinco manipuladoras de

alimentos.

A referida aplicacdo deu origem a um relatério, em que as ementas servidas aos
alunos obtiveram um valor de 54,6%, ficando assim classificadas de Aceitaveis, pois
ficaram entre 50% e 75%. A classificacao Bom corresponderia a um valor entre 75% e

90%; Muito Bom entre 90% e 100%; N&o Aceitavel seria se o valor fosse inferior a 50%.

Salienta-se que a parte da refeicao que melhor cumpriu os requisitos recomendados
no SPARE (2009) foi a sobremesa, sendo a sopa, € 0s acompanhamentos aqueles que

menos cumpriram os referidos requisitos (Quadro 4.5).

Quadro 4.5.
Relatorio de Qualidade de Ementas - SPARE

Dominio Classificacao
1. ltens Gerais Aceitavel
2. Sopa Nao Aceitavel
3. Carne, Pescado € Ovo Aceitavel
4. Acompanhamento de Cereais, Derivados, Tubérculos, ... Nao Aceitavel
5. Acompanhamento Horticolas e Leguminosas Nao Aceitavel
6. Sobremesa Muito Bom
Aceitavel
TOTAL (54.6%)

Equilibrio dietético

O equilibrio dietético das refeicoes determinou-se com base nos valores indicados
nas ementas afixadas, em que a refeicdo planeada foi igual a refeicao servida (num total
de 20 refeigdes), uma vez que em relacao as refeicoes nao coincidentes nao foi possivel
determinar o Valor Energético Total (V.E.T.) nem a distribuicdo de macronutrientes da

refeicao devido a inexisténcia de fichas técnicas.

No Quadro 4.6 apresentam-se os valores correspondentes ao V.E.T. e a distribuicao
de macronutrientes, por refeicao servida, ao longo das 7 semanas em que decorreram 0S
ciclos de observacao. Apresenta-se também a média e o desvio padrdao, bem como os
valores recomendados no SPARE (2009) para as faixas etarias em que se incluem os
alunos que constituem a amostra deste estudo (10-15 e 15-18 anos). Os valores
recomendados para o V.E.T. foram calculados através das recomendacdes definidas pelo
United States Department of Agriculture (2005, citado em SPARE, 2009) e os valores para

a distribuicdo dos macronutrientes nas duas faixas etarias consideradas foram
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preconizados pela WHO (2003). Preconiza-se que 0s almocos escolares respeitem as
indicacoes referidas (SPARE, 2009).

Quadro 4.6.

Equilibrio Dietético das Refeicoes Servidas aos Alunos

) N Hidratos
Dia | Semana Vel Obs. PGS Obs. ALl Obs. | Carbono | Obs.
(Kcal) (8) (8) ()
1 1 3240 | X 18,7 N 7,5 X 45,0 X
3 1 5032 | X 173 |V@]| 66 X 92,4 | @)
5 2 3857 | X 158 |[V@ | 131 v 50,6 X
6 2 2344 | X 9,1 X 4,0 X 40,3 X
8 2 3781 | X 18,1 v 12,2 v 485 X
9 2 3242 | X 19,7 v 8,9 X 40,7 X
11 3 3106 | X 6,8 X 104 | V@ | 467 X
12 3 372,7 | X 19,7 v 6,6 X 58,0 X
14 3 3484 | X 13,4 X 15,2 v 39,4 X
19 5 4281 | X 156 |V@ | 125 N 49,5 X
20 5 4130 | X 30,6 X 12,0 v 445 X
21 5 2538 | X 12,5 X 5.8 X 37,2 X
22 5 2413 | X 11,1 X 6,4 X 34,0 X
23 6 3499 | X 172 [V@ | 1206 | V@ | 452 X
25 6 3111 | X 17,9 v 9,9 X 36,6 X
26 6 3683 | X 18,0 v 13,8 v 41,9 X
27 7 4368 | X 13,4 X 15,0 v 60,8 X
28 7 3699 | X 158 |[V@ | 136 v 45,1 X
29 7 2217 | X 12,3 X 5,8 X 33,9 X
31 7 2366 | X 10,7 X 5,7 X 34,9 X
Média 3406 | X 15,7 |\ (a) 9,8 X 46,3 X
Desvio Padrao 76,4 51 3,5 13,1
Recomendado 621 Kcal 15,5-23,3 (g) 10,4-20,7 (8) | 85,4-116,4 (g)
(10-15 anos e
15-18 anos) 714 Kcal 17,9-26,8 (g) 11,9-23.8 () | 98,2-133,9 (g)

V- Valor aceitavel para ambas as faixas etarias.
v (a)- Valor aceitavel apenas para a faixa etaria mais baixa (10-15 anos).

X- Valor ndo aceitavel para nenhuma das faixas etarias.

Constatou-se que na grande maioria das refeicoes os valores recomendados no
SPARE (2009) nao eram tidos em consideracao na elaborag¢ao das ementas para as faixas
etarias correspondentes aos alunos a que se destinavam as refeicoes (Quadro 4.6). Os
V.E.T. encontravam-se muito abaixo do preconizado, nao havendo qualquer refeicao
proxima desses valores, 0 mesmo acontecendo em relacao aos hidratos de carbono. Esta
situacao podera ter sido um pouco minimizada pelo facto de as funcionarias servirem os
pratos de acordo com o conhecimento que tém e com as indicacoes dos alunos, havendo

sempre a possibilidade de repetirem o prato.

Com base nos valores obtidos para os desvios padrao parece haver diferencas

significativas no equilibrio dietético das refei¢bes servidas.
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4.3. Caracterizag¢ao da utilizagao do refeitorio escolar pelos alunos

Para caracterizar a utilizacao do refeitério escolar pelos alunos recorreu-se a analise
integrada dos dados recolhidos através dos questionarios aos alunos, das observacoes e

das entrevistas as funcionarias do refeitorio.

Para determinacdo de diferencas estatisticas significativas entre o grupo dos
rapazes e o grupo das raparigas aplicou-se o teste do Qui-quadrado (%2, para variaveis
nominais) e para determinacao de diferencas estatisticamente significativas entre o grupo
constituido pelos alunos do 2.° Ciclo e os do 3.° Ciclo utilizou-se o teste U de Mann-Whitney

(para variaveis ordinais) ou o teste do Qui-quadrado (2, para variaveis nominais).

4.3.1. Frequéncia de utilizacao

A anélise dos questionarios aos alunos mostrou que a maioria dos que almocavam
no refeitério escolar (86,4%), o fazia desde o inicio do ano letivo em setembro de 2011,
9,2% comecaram em outubro, novembro ou dezembro e os restantes 4,4% tinham

comecado a almocar na escola em janeiro de 2012.

A maior parte dos alunos que frequentava o 2.° Ciclo almocava no refeitério 4 ou 5
vezes por semana, respetivamente, 86 e 44 alunos, enquanto os do 3.° Ciclo almogavam
no refeitério principalmente 3 ou 5 vezes por semana, respetivamente 53 e 41 alunos

(Figura 4.6).
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Figura 4.6. Frequéncia semanal com que os alunos disseram que almogcavam no refeitorio, por Ciclo

de Ensino.
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Determinado o coeficiente de correlagao de Spearman, obteve-se o valor -0,184 que
indica uma correlacao fraca, evidenciando apenas uma tendéncia para os alunos que
frequentavam anos de escolaridade mais elevados utilizarem o refeitério escolar menos
vezes por semana e o0s alunos que frequentavam os anos de escolaridade mais baixos

fazerem uma utilizacao mais frequente.

Verificou-se que existiam diferencas estatisticamente muito significativas (p<0,01)
entre o grupo constituido pelos alunos do 2.° Ciclo e os do 3.° Ciclo no que se refere a

frequéncia semanal de utilizacao do refeitério escolar.

Os resultados mostraram que a frequéncia com que 0s rapazes e as raparigas
frequentavam o refeitério escolar (Figura 4.7) era semelhante e o teste do Qui-quadrado

(x2,para variaveis nominais) comprovou que nao existiam diferencas estatisticas

significativas (p>0,05) entre os dois grupos de alunos.
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Figura 4.7. Frequéncia semanal com que os alunos disseram que almogavam no refeitorio, por sexo.

Os dados recolhidos durante as observacoes permitiram determinar que o dia da
semana em que os alunos mais frequentavam o refeitério escolar era a terca-feira e o dia

em que era menos frequentado era a sexta-feira.

Em relacdo aos alunos que nao frequentavam regularmente o refeitério escolar
verificou-se que 55,1% nunca tinham almocado naquele local e 28,7% ja o tinham feito

havia mais de um més.
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4.3.2. Motivos para utilizacao e para nao utilizacao do refeitorio escolar

Motivos para a utilizacgdo

Para identificar os motivos pelos quais os alunos almocavam no refeitério escolar
interrogaram-se as funcionarias durante as entrevistas, e os alunos através dos
guestionarios. As funcionarias apresentaram como principais motivos o facto de os pais
estarem a trabalhar ou morarem longe, pelo que os alunos iriam ao refeitério por
necessidade, mas também houve duas delas que se referiram ao preco da refeicado, a

rapidez e ao facto dos alunos gostarem de ir.

Os motivos apresentados pelos proprios alunos foram semelhantes aos referidos
pelas funcionarias (Figura 4.8). A maioria dos alunos referiu que almogava no refeitorio
escolar por necessidade (55,0%), quer fosse devido ao horario escolar, por morar longe do
estabelecimento de ensino, motivos familiares (nomeadamente nao terem ninguém em
casa) ou por nao ter alternativa. A companhia também foi um dos motivos indicados

sobretudo pelos alunos do sexo masculino.
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Figura 4.8. Motivos pelos quais os alunos disseram que almogavam no refeitorio escolar, por sexo.

Verificou-se haver diferengcas estatisticas muito significativas (p<0,01) entre
raparigas e rapazes no que se refere aos motivos por que almocavam no refeitério escolar.
Como pode observar-se no mesmo grafico da Figura 4.8, as principais diferencas entre
rapazes e raparigas prendem-se essencialmente com os motivos horario (respetivamente,
27,0%; 37,0%), companhia (23,0%; 12,0%) e nao ter alternativa (1,0%; 7,0%). Assim, as

raparigas parecem almocar mais na escola por necessidade do que os rapazes.
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Relativamente ao Ciclo de Ensino em que se encontravam os alunos (Figura 4.9),

foram encontradas diferencas estatisticas altamente significativas (p<0,001).
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Figura 4.9. Motivos pelos quais os alunos disseram que almogcavam no refeitorio escolar, por Ciclo

de Ensino.

Os alunos que nao frequentavam regularmente o refeitdrio escolar também referiram
que as vezes que o fizeram foi essencialmente por necessidade, em virtude de nao terem
ninguém em casa ou devido ao horario e também pela companhia dos colegas, mas 55,1%

deles referiram que nunca almocavam naquele local.

Motivos para a ndo utilizacado

Os motivos que levavam a que os alunos ndo almocassem no refeitério escolar eram,
na opiniao das funcionarias, o facto de os pais Ihes darem dinheiro ou Ihes permitirem ir a
outros locais, embora também tivesse sido referido por duas delas que seria por preferirem

outros pratos. A titulo de exemplo apresenta-se o testemunho de E1M:

“é os pais que lhe dao dinheiro. Talvez sejam os pais que tém um
bocado de culpa. (...) eles recorrem a pizarias, a essas comidas plasticas
gue nao é nada saudavel para eles”.

Os motivos apresentados pelos proprios alunos que frequentavam o refeitério
regularmente foram diferentes. De facto, verificou-se que a maior parte destes alunos nao
ia almocar ao refeitério devido ao horario (Figura 4.10). Na verdade, nesta escola as
diferentes turmas possuiam uma ou mais tardes sem aulas e nos dias correspondentes
muitos dos alunos que regularmente almogavam no refeitério, iam almocar a casa, embora

26,8% tivessem referido que, mesmo assim, almogavam sempre na escola. E de salientar
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que 18,5% dos alunos do 3.° Ciclo referiram que o motivo pelo qual nao almocavam no

refeitorio era a qualidade das refeicoes (Figura 4.10).
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Figura 4.10. Motivos pelos quais os alunos disseram que por vezes nao almogcavam no refeitorio

escolar, por Ciclo de Ensino.

O teste do Qui-quadrado por simulacao de Monte Carlo mostrou a inexisténcia de
diferencas estatisticas significativas (p>0.05) entre rapazes e raparigas relativamente aos
motivos por que nao almogavam no refeitorio. No entanto foram encontradas diferencas
estatisticas muito significativas (p<0,01) entre os alunos do 2.° e os do 3.° Ciclo, o que é

evidente no grafico da Figura 4.10.

Dos alunos que nao frequentavam regularmente o refeitorio escolar, 47,1%
indicaram que nao o faziam porque moravam perto da escola, 28,1% referiram que era
devido a qualidade da comida e 17,1% apresentaram outras justificacdes, sendo a
principal o facto de os familiares os poderem ir buscar a escola. Constatou-se também que
82,0% destes alunos referiram que almocavam na sua prépria casa ou em casa de
familiares, no entanto 18,0% almocavam em cafés, pastelarias ou restaurantes. Ao serem
inquiridos em relacdo as pessoas com quem almocavam fora da escola, 74,8%
responderam que era com 0S pais e/ou outros familiares, 16,8% com colegas da escola,
6,6% com outras pessoas, nomeadamente amigos, e 2,4% referiram que almogavam

sozinhos.
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4.3.3. Comportamento geral dos alunos

Ao longo dos 31 dias em que foram realizadas as observagbes avaliou-se o
comportamento geral dos alunos, tendo em atencao o barulho que faziam, a limpeza da
sala e a serenidade com que almocavam. O comportamento geral foi considerado Bom em
32,3% dos dias, Aceitavel em 51,6% e Nao Aceitavel em 16,1%. Apesar de estar definido
no Regulamento Interno do Agrupamento a que pertencia a escola que se devia evitar o
barulho desnecessario e excessivo, na maior parte dos dias esse barulho era bastante
incomodativo. Verificou-se frequentemente que a sala de refeicoes ficava suja, devido aos
sacos que embalavam o pao, guardanapos de papel e pedacos de alimentos resultantes

de brincadeiras menos adequadas entre os alunos.

Observou-se que, na sala de refeicoes, existiam 3 carrinhos para arrumacao de 32
tabuleiros e estava definido que, uma vez terminada a refeicdo, o tabuleiro devia ser
colocado nesses carrinhos, no entanto, verificou-se que em 58% dos dias ficaram alguns

tabuleiros em cima das mesas por arrumar, em média cerca de 3 apenas.

Apresentacdo da senha de almoco

Também estava definido no Regulamento Interno que os utilizadores s6 seriam
atendidos no refeitério escolar mediante a apresentacao da senha de almogo. No entanto,
6,5% dos alunos, durante os ciclos de observacao, foram servidos sem senha e tiveram
direito a levar sopa, pao e fruta. Esta situacao acontecia com maior frequéncia a segunda-
feira, de acordo com os alunos, porque se esqueciam de adquirir a senha. Questionadas as
funcionarias a este respeito, foi referido que permitiam esta situacao porque caso contrario
os alunos ficariam mesmo sem almocar o que seria bastante prejudicial a sua sadde. No
guestionario respondido pelos alunos que frequentavam o refeitdrio escolar, apenas 77,3%

referiram que levavam sempre a senha de almoco quando iam almocar.

4.3.4. Tempo de refeicao

Dos alunos que frequentavam regularmente o refeitério escolar, verificou-se que
42,0% indicaram que demoravam menos de 15 minutos a almocar, 51,7% entre 15 e 30
minutos e 6,3% entre 30 e 60 minutos. Durante os ciclos de observacao no refeitério
determinou-se, em cada dia, o tempo médio que os alunos demoravam a almocar, tendo-
se constatado que em 68,0% dos dias esse tempo era inferior a 15 minutos e nos

restantes 32,0% era entre 15 e 30 minutos.
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4.4, Caracterizagao do comportamento alimentar dos alunos no refeitério escolar

A caracterizacdo do comportamento alimentar dos alunos no refeitério escolar
decorreu da andlise detalhada e integrada dos dados recolhidos durante os ciclos de
observacao, do questionario respondido por estes alunos e das entrevistas as funcionarias

do refeitorio.

Utilizou-se o teste do Qui-quadrado (x2, para variaveis nominais) para verificar se

existiam diferencgas estatisticas significativas entre os alunos do sexo masculino e os do
sexo feminino e o teste U de Mann-Whitney (para variaveis ordinais) para verificar
diferencas estatisticas significativas entre os alunos que frequentavam o 2.° Ciclo e os

alunos que frequentavam o 3.° Ciclo do Ensino Basico.

4.4.1. Preferéncias e consumos alimentares

Preferéncias no self-service

Durante o ciclo de observagdes efetuado junto a linha de distribuicdo de alimentos
no refeitério escolar analisaram-se 1675 tabuleiros, a que corresponderam as escolhas de
1675 alunos em relacao as refeicoes servidas ao longo de 13 dias, tal como foi referido no
Capitulo 3 (ver 3.3.1).

Verificou-se que mais de metade dos alunos optava por nao levar o
acompanhamento de vegetais que integrava a refeicao (52,5%), e uma percentagem
semelhante de alunos optava por nao levar sopa. Mais de 90% dos alunos optavam por
levar no tabuleiro o prato e o acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono (Figura
4.11). Considerou-se importante determinar qual a percentagem de alunos que nao levava
nem sopa, nem acompanhamento de vegetais, nem fruta e verificou-se que 8,9% dos
alunos observados nao levavam nenhum vegetal no tabuleiro. Também se verificou que

28% dos alunos nao levavam nem sopa nem o acompanhamento de vegetais.
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Figura 4.11. Elementos da refei¢cdo que os alunos levavam/nao levavam nos tabuleiros.

Consumos alimentares

O ciclo de observacoes efetuado junto aos carrinhos onde eram colocados 0s
tabuleiros apés a refeicao, permitiu analisar 2106 tabuleiros, a que corresponderam os
consumos alimentares realizados efetivamente por 2106 alunos, nas refeicoes servidas ao
longo de 14 dias, conforme foi referido no Capitulo 3 (ver 3.3.1). Verificaram-se quais os
elementos que nao tinham sido levados no tabuleiro, quais os que tinham sido levados
mas nao tinham sido ingeridos, quais os que tinham sido parcialmente ingeridos e quais 0s
gue tinham sido totalmente ingeridos. Desta forma puderam caracterizar-se 0s consumos
alimentares efetuados pelos alunos durante o periodo de tempo em que decorreu o

segundo ciclo de observacoes.

Confirmou-se que a maioria dos alunos (58,1%) optava por nao levar o
acompanhamento de vegetais e que muitos dos alunos (49,4%) optavam por nao levar
sopa (Figura 4.12). O prato e o acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono
(massa, arroz, batata) eram os elementos da refeicao que uma maior percentagem de
alunos optava por levar no tabuleiro. A percentagem de alunos que levava no tabuleiro mas
nao ingeria os alimentos variou entre 3,3% (no caso do pao) e 5,5% (no caso da fruta). A
percentagem de alunos que comia totalmente os alimentos que levava no tabuleiro variou

entre os 23,6% (no acompanhamento de vegetais) e os 70,1% (no pao).
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Figura 4.12. Consumos alimentares dos alunos observados apds as refeigoes.

Considerou-se importante calcular a percentagem de alunos que nao comia nem
sopa, nem acompanhamento de vegetais, nem fruta. Observou-se que 14,6% dos alunos
nao comeram nenhum vegetal a refeicao. Também se verificou que 34,9% dos alunos nao
comeram nem sopa nem o0 acompanhamento de vegetais. Verificou-se ainda que 12,4%
dos alunos tinham comido parcial ou totalmente os diferentes elementos constituintes da

refeicao servida, embora apenas 5,9% tivessem ingerido a sua totalidade.

No questionario foi perguntado aos alunos que frequentavam regularmente o
refeitério qual o nimero de vezes por semana que comiam cada um dos elementos
constituintes da refeicdo que lhes era servida. A analise deste conjunto de questoes
permitiu fazer algumas inferéncias em relacdo ao que os alunos consideravam ser 0os seus
habitos alimentares, ao almoco, no refeitério escolar. Em funcao da frequéncia com que os
alunos utilizavam o refeitorio escolar, agruparam-se as respostas e constituiram-se trés

categorias: Sempre, As vezes e Nunca (Quadro 4.7).

Assim, os alunos que disseram que ingeriam o elemento da refeicao considerado
todas as vezes que almocavam no refeitério incluiram-se na categoria Sempre, os que
disseram que nao o ingeriam nenhuma vez incluiram-se na categoria Nunca e todos os

outros, com respostas intermédias, foram incluidos na categoria As vezes (Quadro 4.7).

Os alunos referiram que os elementos da refeicao que consumiam com menor
frequéncia eram o peixe, 0 acompanhamento de vegetais e a sopa, e 0s que consumiam
mais frequentemente eram o pao, a fruta, o acompanhamento fornecedor de hidratos de
carbono (massa, arroz, batata), e a carne (Figura 4.13), o que coincide com o que foi

observado durante os ciclos de observagoes. Embora as percentagens referidas pelos
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alunos tenham sido inferiores as que foram observadas, puderam validar os resultados em

termos gerais.

Quadro 4.7.

Frequéncia Semanal com que os Alunos Disseram que Comiam os Varios Elementos da
Refeicdo no Refeitério

o Frequéncia de Ingestdo de | Frequéncia de Ingestdo de | Frequéncia de Ingestdo de
dFrEq}:_enCI? Total Pao Fruta Acomp. HC
& Utllizagao Ox 2x | 3x 2x | 3x Ix | 2x | 3x | 4x | bx
1x/semana (6,23?%) 20
2x/semana (7%4%) 3 (21
3x/semana (2478%) 14 | 15 | 44
4x/semana (3?320/0) 7 |12 |21 |72
5x/semana (252%) 3 4 |15 | 12 | 26
Giii /7 “1 AR 47 7. /4 %6
As vezes 50 15,8% 77 24,3% 112 35,3%
Sempre 254 80,1% 206 65,0% 198 62,5%
o Frequéncia de Ingestao de | Frequéncia de Ingestao de | Frequéncia de Ingestao de
dFrTﬂ}lJ?”C'? Total Carne Agua Sopa
© THlizacao Ox | Ix | 2x | 3x [ 4x | Bx ] Ox | Ix | 2x | 3x | 4x | Bx ] Ox | Ix | 2x | 3x | 4x | bx
20 % V7 %
1x/semana (6,3%) % 20 /é 13 % 13
24 7 v %
2x/semana (7,6%) %/é 4 | 20 Z;/://é 5 |13 /}/ 6 |12
3x/semana (24,0%) % 10 | 25 | 40 g//% 10| 9 | 40 //2 22 | 7 | 26
4x/semana (321320/0) 0| 1|34]24 |53 2/// 10 | 16 | 12 | 45 , 17 | 15 | 20 | 41
85 7 o
5x/semana (26,8%) % 4 3 |24 | 8 |45 %//% 1 8 8 6 |43 7 9 |10 |13 | 8 | 31
As vezes 137 43,2% 85 26,8% 127 40,1%
Sempre 178 56,2% 154 48,6% 123 38,8%
X Frequéncia de Ingestao de | Frequéncia de Ingestado de | Frequéncia de Ingestao de
dFrE(i}:_e”Ci? Total Acomp. Vegetais Peixe Sumos/Refrigerantes
© Ttlizacao Ox | Ix | 2x | 3x [ 4x | Bx ] Ox | Ix | 2x | 3x | 4x | Bx ] Ox | Ix | 2x | 3x | 4x | bx
%
1x/semana (621'2’/) % 17 ;,,// 15 % 5
y 270 2
%
2x/semana (72;/0) / 6 | 14 ;/ 8 | 12 2 2
3x/semana (24,0%) Z/% 16 | 18 | 26 % 26 | 24 | 17 /// 11| 4 9
112
4 24| 13 | 16 | 2 7 |45 | 1 % 15| 4 |11
x/semana | oo Z/% 3|16 |23 |36 % 5|18 | 35 //// 9 |15
8 |15 " ZZ
5x/semana (26,8%) % 10| 9 |15 | 12 | 26 %///% 6 |28 | 9 6 | 25 /) 6 8 3 0 7
As vezes 138 43,5% 177 55,8% 62 19,6%
Sempre 119 37,6% 104 32,8% 34 10,7%
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Figura 4.13. Frequéncia com que os alunos disseram que comiam os varios elementos da refeicao.

Frequéncia de ingestao de sopa

Os resultados mostram que os alunos diziam que nao consumiam sopa com muita
frequéncia (Quadro 4.7), o que esta de acordo com as observacoes efetuadas no refeitoério.
Verificou-se que 21,1% dos alunos disseram que nunca comiam sopa no refeitorio escolar,
no entanto 38,8% disseram que comiam sempre esse elemento da refeicao. As raparigas

referiram que comiam sopa mais frequentemente que os rapazes (Figura 4.14).
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Figura 4.14. Frequéncia com que os alunos disseram que comiam sopa, no refeitério, por sexo.

Foram encontradas diferencas estatisticamente significativas (p<0,05) entre as
raparigas e os rapazes no que se refere a frequéncia do consumo de sopa no refeitério
escolar (Figura 4.14). Dos rapazes que almogavam no refeitério, 33,6% disseram que

nunca comiam sopa, no caso das raparigas, apenas 14,7% referiram que nao comiam
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sopa no refeitdrio. Nao foram encontradas diferencas estatisticas significativas (p>0,05)

entre os alunos do 2.° e do 3.° Ciclo.

Frequéncia de ingestdo de carne

Verificou-se que a carne era dos elementos da refeicado que os alunos mais disseram
qgue ingeriam no refeitério com 56,2% a indicarem que a comiam sempre, havendo apenas
2 alunos que referiram que nunca ingeriam esta parte da refeicao (Quadro 4.7). Nao foram
encontradas diferencas estatisticas significativas (p>0,05) entre grupos de alunos no que

se refere ao sexo nem em relacao ao Ciclo de Ensino que frequentavam.

Frequéncia de ingestao de peixe

No que se refere ao consumo de peixe no refeitorio escolar, verificou-se que 32,8%
dos alunos referiram que o comiam sempre (Quadro 4.7). Salienta-se que este valor &
muito inferior a percentagem de alunos que disseram que ingeriam sempre carne (56,2%).
Cerca de 11,4% dos alunos indicaram que nunca comiam peixe no refeitério. Nao foram
encontradas diferencas estatisticas significativas (p>0,05), pelo que se considerou que a
frequéncia de ingestao de peixe era independente do sexo e do Ciclo de Ensino em que os
aluno se encontravam. No entanto a ingestao de peixe parece ser mais frequente entre os
alunos do 2.° Ciclo, com 65 (38,0%) a dizerem que comiam sempre peixe no refeitério, em

comparacao com os 39 alunos do 3.° Ciclo (26,7%) que disseram o mesmo (Figura 4.15).
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Figura 4.15. Frequéncia com que os alunos disseram que comiam peixe, no refeitério, por Ciclo de

Ensino.

Frequéncia de ingestdo do acompanhamento de vegetais

O acompanhamento de vegetais foi 0 elemento constituinte da refeicao que se

observou que os alunos menos consumiam no refeitoério escolar, embora os resultados da
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analise dos questionarios tivesse mostrado que 37,6% dos alunos disseram que comiam
sempre este acompanhamento. Apenas 18,9% dos alunos referiram que nunca comiam

este elemento constituinte da refeicao.

Foram encontradas diferencas estatisticamente significativas (p<0,05) entre as
raparigas e 0s rapazes, referindo as primeiras que consumiam este acompanhamento com
maior frequéncia (Figura 4.16). Das raparigas que frequentavam o refeitério, 12,8%
disseram que nunca comiam o0 acompanhamento de vegetais enquanto 30,5 % dos
rapazes afirmaram o mesmo (Figura 4.16). Nao foram encontradas diferencas estatisticas
significativas (p>0,05) entre os alunos do 2.° e do 3.° Ciclo, no entanto a percentagem de
alunos do 3.° Ciclo (24,0%) que referiu que nunca ingeria este acompanhamento foi

superior a dos alunos do 2.° Ciclo (14,6%).
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Figura 4.16. Frequéncia com que os alunos disseram que comiam o acompanhamento de vegetais,

no refeitorio, por sexo.

Frequéncia de ingestdao do acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono

0 acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono (massa, arroz, batata) foi dos
constituintes da refeicao que os alunos referiram que consumiam com maior frequéncia.
Cerca de 62,5% dos alunos referiram que ingeriam este acompanhamento sempre que iam
ao refeitério (Quadro 4.7) e apenas 7 alunos (2,2%) disseram que nunca o ingeriam.
Verificou-se que nao se encontraram diferencas estatisticamente significativas (p>0,05)
entre o grupo dos rapazes € o0 grupo das raparigas nem entre o grupo dos alunos do 2.° e
do 3.° Ciclo.

Frequéncia de ingestao de pao

Em relacao a frequéncia com que comiam pao ao almoco, no refeitério, verificou-se

que a grande maioria dos alunos (80,1%) referiu que o fazia sempre (Quadro 4.7).
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Determinou-se que o consumo semanal de pao era independente do Ciclo de
Ensino em que os alunos se encontravam, pois nao foram encontradas diferencas
estatisticamente significativas (p>0,05) entre o grupo do 2.° e o do 3.° Ciclo. Foram
encontradas diferencas estatisticas significativas (p<0,05) no que se refere ao sexo dos
alunos. As raparigas referiram que ingeriam pao no refeitério escolar com menor
frequéncia do que os rapazes. Os resultados da analise dos questionarios mostraram que
74,4% das alunas disseram que comiam sempre pao e 0 mesmo se verificou em relacao a

85,6% dos rapazes (Figura 4.17).
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Figura 4.17. Frequéncia com que os alunos disseram que comiam pao, no refeitdrio, por sexo.

Frequéncia de ingestao de fruta

No que se refere a frequéncia semanal com que comiam a fruta, a maioria dos
alunos referiu que o fazia sempre (65,0%), no entanto, salienta-se que no total, cerca de

10,7% referiram que nunca a consumiam (Quadro 4.7).

Verificaram-se diferencas estatisticamente significativas (p<0,05) entre as raparigas
e os rapazes, mostrando os resultados da analise dos questionarios que os alunos do sexo
masculino referiram que ingeriam fruta mais frequentemente que os do sexo feminino. Dos
rapazes que frequentavam o refeitério, 72,7% disseram que comiam sempre fruta
enquanto 57,1 % das raparigas afirmaram o mesmo (Figura 4.18A). Nao foram
encontradas diferencas estatisticas significativas (p>0,05) entre os alunos do 2.° e do 3.°
Ciclo, no entanto, a frequéncia de consumo de fruta parece ser mais elevada nos alunos do
2.° Ciclo pois apenas 12 alunos (7,0%) destes referiram que nunca a ingeriam, enquanto

22 alunos do 3.° Ciclo (15,1%) referiram o mesmo (Figura 4.18B).
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Figura 4.18. Frequéncia com que os alunos disseram que comiam fruta, no refeitorio, por sexo (A) e

por Ciclo de Ensino (B).

Frequéncia de ingestdo de égua

Cerca de 48,6% dos alunos (Quadro 4.7) referiram que ingeriam sempre agua a
acompanhar a refeicdo feita no refeitério escolar. Nao foram encontradas diferencas
estatisticas significativas em relagéo ao sexo e ao Ciclo de Ensino dos alunos (p>0,05), no

gue se refere a frequéncia de ingestao de agua ao almoco.

Embora a agua fosse a Unica bebida fornecida no refeitério, durante os ciclos de
observacao, verificou-se que alguns alunos (5,3%), levavam sumos ou refrigerantes e 0s
consumiam ao almoco, o que lhes foi sempre permitido. Quando questionados a este
respeito, 69,7% dos alunos referiram gque nunca consumiam estas bebidas no refeitorio, no
entanto, 10,7% referiram que bebiam sumos ou refrigerantes sempre que almocavam
naquele local (Quadro 4.7). Verificou-se que também esta variavel era independente do

sexo e do Ciclo de Ensino dos alunos (p>0,05).

Pratos que mais gostavam

Os alunos foram também questionados em relacao aos pratos que mais gostavam e
gue menos gostavam de comer no refeitoério escolar. Os pratos que mais lhe agradavam
foram o frango assado e o hamblrguer, mas as preferéncias dos alunos foram variadas
(Figura 4.19).
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Figura 4.19. Pratos preferidos pelos alunos, por Ciclo de Ensino.

Encontraram-se diferencas estatisticas altamente significativas (p<0,001) entre as
preferéncias dos alunos do 2.° e do 3.° Ciclo. Verificou-se que os alunos que frequentavam
0 2.° Ciclo preferiam sobretudo os pré-preparados, como os hamblrgueres e o0s
douradinhos/calamares, enquanto os do 3.° Ciclo preferiam outros pratos como o frango

assado, indicando menor preferéncia pelos pratos de pescado.

Os pratos preferidos mais indicados pelos alunos corroboraram 0s que as
funcionarias do refeitério escolar referiram aquando das entrevistas. Estas funcionarias
indicaram como pratos de que os alunos mais gostavam douradinhos, frango, hamburguer
e strogonoff, havendo uma delas que referiu ainda outros dois pratos de carne. Os motivos
gue levaram as funcionarias a proferir estas indicagcoes foram o facto de, nos dias em que
eram servidos esses pratos, os alunos comerem em maior quantidade e repetirem mais
vezes, consequentemente sobrava menos comida, e também pelos comentéarios e
contentamento que revelavam durante a refeicdo. Uma das funcionarias referiu ainda, que

eles preferiam estes pratos porque estavam habituados a comé-los em casa, afirmando:

“aqueles comeres mais pesados, por exemplo aquele rancho, eles ndo
pegam muito. Os douradinhos, da a sensacao que fazem mais 0s pais
em casa, porque é uma comida mais rapida de fazer” (E1M).

Pratos que menos gostavam

Relativamente aos pratos que menos gostavam de comer no refeitério escolar,
60,9% dos alunos referiram pratos de peixe, destes, 19,9% referiram-se a salada de peixe/
peixe cozido e a massinha de peixe mas a maioria respondeu apenas “peixe”. Os pratos de
carne foram referidos por 18,3% dos alunos, sobretudo esparguete a bolonhesa, feijoada e

rancho. Alguns alunos (15,8%) indicaram outros pratos, destes, 6,9% responderam que o
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que gostavam menos era da sopa. Salienta-se que houve alunos (3,5%) a indicarem que

gostavam de tudo e outros (1,6%) que nao gostavam de nenhum prato.

4.4.2. Refeicoes completas e incompletas

Foi perguntado as funcionarias do refeitorio escolar se os alunos faziam refeicdes
completas ao almogo naquele local. Trés das funcionarias foram unanimes em considerar
que alguns dos alunos nao o faziam, uma das entrevistadas chegou mesmo a referir que
eram muitos os alunos que procediam de forma incorreta e outra das funcionarias indicou
que por vezes levavam os elementos da refeicao e nao comiam, dependendo da ementa

gue era servida. Para exemplificar apresenta-se o testemunho incluido na entrevista E3M2:

“ha alunos que levam, muitas vezes, a comida no tabuleiro e ndo a
aproveitam. (...) depende da comida que ha nesse dia, umas vezes é
aproveitada outras vezes ngo”.

Quanto as razoes pelas quais procediam dessa forma, continuou, afirmando que:

“ ha muitas criancas que vao para a fila do refeitério a comer outros
alimentos. Se beberam um sumo e comeram uma sandes, a sopa nem
pensar. (...) 0S mais pequeninos para brincarem, preferem ir brincar e
deixar o almoco”. (E3M2)

Os principais motivos apresentados por duas das funcionarias foram o facto de os
alunos terem comido antes e assim nao terem fome ou quererem ir brincar, houve duas
das entrevistadas que referiram que seria por nao gostarem da refeicao e uma referiu que
seria uma questao de educacao e habitos que viriam de casa, como consta da entrevista
E4V:

“Isso vem de casa, vem da educacao de cada pai”.

Ao longo de ambos os ciclos de observacao verificou-se que a grande maioria dos
alunos que almocgava no refeitorio da escola nao fazia a refeicdo completa (Figura 4.20).
Esta situacao foi evidenciada pela contagem dos tabuleiros que nao continham todos os
elementos servidos, durante as observacoes junto a linha de distribuicdo das refeicoes e,
pelo calculo da percentagem de alunos que nao tinha ingerido a refeicdo completa durante

as observacoes junto aos carrinhos.
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Figura 4.20. Percentagem dos alunos que fizeram refeicdes completas/incompletas durante os

Nao foram encontradas grandes diferencas entre o primeiro e o segundo ciclo de
observacoes, verificando-se que a percentagem de alunos que levavam o tabuleiro

completo era similar a percentagem de alunos que efetivamente faziam refeicao completa.

No questionario aos alunos que frequentavam o refeitério escolar foi perguntado
qgual a parte da refeicao servida que levavam com menor frequéncia no tabuleiro. Apenas
13,6% dos alunos indicaram que levavam todas as partes da refeicao (Quadro 4.8), o que
coincide perfeitamente com as observacoes efetuadas durante o primeiro ciclo, em que
foram observados 13,7% de tabuleiros completos (Figura 4.20). Os alunos indicaram que

levavam menos vezes a sopa e o0 acompanhamento de vegetais, tal como também ja tinha

ciclos de observacao.

sido observado (ver Figuras 4.11 e 4.12).

Quadro 4.8.

Elementos da Refeicao que os Alunos Disseram que Levavam no Tabuleiro com Menor

Frequéncia

Elementos constituintes da refei¢cao

Acomp. Fruta/ . ~ Acomp. Leva
Sopa Vegetais | Sobrem. Peixe Pao HC Came tudo
Alunos 44,5% 17,4% 10,9% 8,5% 3,2% 1,3% 0,6% 13,6%

Dos alunos que indicaram que levavam a refeicao completa quando se serviam no
refeitério escolar, 40,8% referiram que o faziam porque gostavam da comida, 40% porque

era saudavel, tal como consta no questionario Q108:

“para ter uma boa alimentacdo e me concentrar melhor nas aulas”
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e 19,2% para ficarem satisfeitos:

“porque o prato vem servido em pouca quantidade” (Q317).

Quando foi perguntado, aos alunos que indicaram que nao levavam a refeicao
completa, porque procediam desse modo, responderam quase todos (95,3%) que era
porque nao gostavam da comida. Destes alunos, cerca de 41,0% referiram que nao
levavam a sopa, 29,0% nao levavam vegetais, 12,0% nao levavam fruta e 9,0% nao
levavam peixe porque nao gostavam dessas partes da refeicdo. Os restantes alunos
(4,7%), referiram que nao levavam a refeicao completa porque nao tinham fome e nao lhes

apetecia comer.

Durante as entrevistas solicitou-se as manipuladoras de alimentos que fizessem uma
apreciacdo sobre os habitos alimentares dos alunos no refeitério escolar. Apesar de
considerarem que estes habitos tém vindo a melhorar, opinaram que nao eram corretos e
que poderiam melhorar ainda mais, uma vez que 0s alunos nao comiam de tudo e
rejeitavam muito a sopa e os vegetais que eram muito importantes na sua faixa etaria. E2C

referiu:

“Nédo tém muito bons habitos alimentares. Porque para terem bons
habitos deviam comer tudo, a sopa, a fruta, os vegetais, tudo, e uns
comem outros ndo comem. (...) A maioria ndo come tudo.”,

e E4V referiu:

“0s habitos estao a melhorar, as criancas ja se estao a habituar a comer
mais legumes, mais salada, e mais sopa, esta a melhorar”.

4.4.3. Quantidade de alimentos que se desperdicava

Frequéncia com que deixavam comida

Questionaram-se os alunos a respeito da frequéncia semanal com que deixavam
comida no prato quando almogavam no refeitério escolar. Cerca de 20,5% dos alunos
indicaram que nunca deixavam comida e dos restantes, 16,7% deixavam sempre comida
no prato (Figura 4.21).

Verificou-se que 67,3% das raparigas e 58,4% dos rapazes referiram deixavam
comida no prato as vezes e que a percentagem de rapazes (24,8%) que disse que nunca
deixava comida era superior a percentagem de raparigas (16,0%). Concluiu-se que, de um
modo geral, as raparigas deixavam comida no prato com maior frequéncia que os rapazes

(Figura 4.21), mas nao se encontraram diferencas estatisticas significativas (p>0,05) entre
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estes dois grupos. A frequéncia com que os alunos deixavam comida no prato também era

independente (p>0,05) do Ciclo de Ensino em que se encontravam.
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Figura 4.21. Frequéncia com que os alunos disseram que deixavam comida no prato, por sexo.

Parte da refeicdo que deixavam

Para identificar a parte da refeicao que era deixada nos pratos com maior
frequéncia, questionaram-se as funcionarias e os alunos. As funcionarias referiram que
variava de acordo com a ementa, no entanto, duas delas afirmaram que ficava mais vezes
a sopa, outras duas referiram-se ao acompanhamento de vegetais e a outra respondeu
que ficava mais vezes o peixe. Os alunos responderam de forma semelhante: 36,3%
indicaram que deixavam mais frequentemente o peixe, 20,8% deixavam o
acompanhamento de vegetais, 14,5% deixavam a sopa, outros 14,5% indicaram outras

partes da refeicao e 13,9% referiram que nao deixavam comida (Figura 4.22).

M Peixe

1 Acomp. Vegetais
O Sopa

JOutros

# Nunca Deixava

Figura 4.22. Parte da refeicao que os alunos disseram que deixavam com maior frequéncia.

Durante os ciclos de observacao constatou-se que a parte da refeicao que ficava nos
pratos era varidavel, mas na maior parte das vezes ficaram os acompanhamentos

fornecedores de hidratos de carbono e de vegetais, a sopa € o peixe.
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Motivos por que deixavam comida

Quanto aos motivos que os levavam a deixar comida no prato, 65,6% dos alunos
referiram que era por nao gostarem da comida, fazendo alusao ao facto de estar mal
confecionada ou nao gostarem do sabor devido ao tempero. Os restantes alunos
responderam que deixavam comida quando nao lhes apetecia mais (26,3%) ou por falta de

tempo (1,4%), havendo apenas 6,7% que indicaram que nao deixavam comida no prato.

Quantidade de comida que deixavam

Relativamente a quantidade de alimentos que ficava nos tabuleiros a maioria das
funcionarias referiram que diariamente era deitada para o lixo alguma comida, mas que

variava com a ementa, sendo mais elevada nos dias em que o prato principal era peixe.

Ao longo de 27 dos dias em que decorreram 0s ciclos de observacao pesaram-se 0s
restos alimentares, ou seja, a quantidade de comida que era distribuida mas que nao era
consumida pelos alunos, pois a quantidade de desperdicios alimentares pode ser utilizada
como indicadora da qualidade das refeicoes (Campos, 2010). Verificou-se que cada aluno
desperdicava, em média, 15,4% dos alimentos que lhe eram servidos ao almogo no

refeitorio escolar (Quadro 4.9).

Quadro 4.9.

Quantidade de Alimentos Desperdicada no Refeitério Escolar

Quantidade média Restos alimentares

de alimentos
servidos por aluno | Peso minimo | Peso maximo | Média diaria

% de alimentos
Média por desperdicados
aluno

525 g 11,0 kg 37,0 kg 21,7 kg 81,0¢g 15,4 %

4.5. Grau de satisfacdo dos alunos em relacao ao refeitério escolar

O grau de satisfacao em relacao ao refeitorio escolar foi avaliado essencialmente
com base na analise das respostas dadas pelos alunos na Parte /Il do questionario, em que
Ihes foi solicitado que classificassem com as mengdes Muito Bom (MB), Bom (B), Aceitavel
(A) ou Nao Aceitavel (NA) varios aspetos relacionados com a sala de refeicoes, o
atendimento, o servico oferecido e por Ultimo a sua satisfacao global. Também foi
verificada a existéncia de diferencas estatisticas significativas entre o grupo dos alunos
que frequentavam o 2.° Ciclo e o grupo dos que frequentavam o 3.° Ciclo de Ensino

(aplicando o teste U de Mann-Whitney, para variaveis ordinais) e entre as raparigas e os

rapazes (aplicando o teste do y2, para variaveis nominais).
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4.5.1. Sala de refeigoes

A satisfacao relativa a sala de refeicoes foi determinada tendo em consideracao a
avaliacao efetuada pelos alunos que frequentavam o refeitério escolar a respeito da sua
dimensao, decoracao, iluminacao, temperatura, ventilacao, limpeza e barulho durante a

refeigao.

Verificou-se que o0s alunos estavam mais satisfeitos em relagdo a dimensado e
iluminacao da sala, avaliadas com Muito Bom ou Bom, respetivamente, por 79,5% e 71,5%
dos alunos e, que estavam menos satisfeitos com o barulho existente na sala durante a
refeicao, tendo este Ultimo aspeto sido avaliado como N&o Aceitavel por 40,1% dos alunos
(Figura 4.23).
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Figura 4.23. Satisfacao dos alunos em relacao a sala de refeicoes.

Verificou-se que a satisfacao dos alunos era independente do sexo (p>0,05) no que
se referia a dimensao do refeitorio, sua decoracao, temperatura e limpeza . No entanto, os
rapazes foram significativamente (p<0,05) muito mais criticos que as raparigas, em

relacao a iluminacgao e a ventilacao da sala (Quadro 4.10).

Quadro 4.10.

Satisfacao dos Alunos, por Sexo, em Relacao a lluminacao e a Ventilacado da Sala

lluminagao Ventilagao
NA A B MB NA A B MB
Feminino 0,6% 22,4% | 42,3% | 34,6% 5,1% 39,1% | 35,9% | 19,9%
Masculino | 4,3% 29,8% | 29,8% | 36,0% | 18,6% | 32,9% | 28,6% | 19,9%
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A satisfagao dos alunos relativamente ao barulho durante a refeicdo era
independente do sexo (p>0,05) e do Ciclo de Ensino (p>0,05) em que se encontravam 0s

alunos. Salienta-se que este foi 0 parametro avaliado mais negativamente pelos alunos.

Foram encontradas diferengas estatisticas altamente significativas (p<0,001) entre
os alunos do 2.° e do 3.° Ciclo de Ensino em todos os outros parametros: dimensao,
decoracgao, iluminacao, temperatura, ventilagao e limpeza da sala. Em todos os casos
verificou-se que os alunos do 3.° Ciclo manifestaram muito menor satisfacdo do que os do
2.° Ciclo. A decoracao da sala de refeicoes satisfazia muito mais os alunos do 2.° do que os

do 3.° Ciclo do Ensino Basico (Figura 4.24).
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Figura 4.24. Satisfacao dos alunos, por Ciclo de Ensino, em relagédo a decoragao da sala.

4.5.2. Atendimento

A satisfacao em relacao ao atendimento, foi apreciada tendo em conta a avaliacao
efetuada pelos alunos que frequentavam o refeitorio escolar a respeito do tempo de

espera para ser atendido, simpatia/delicadeza e apresentacao das funcionarias.

Verificou-se que os alunos estavam mais satisfeitos quanto a apresentacao das
funcionarias, avaliada com Muito Bom ou Bom por 70,3% dos alunos e que estavam
menos satisfeitos com o tempo que esperavam para ser atendidos, tendo este aspeto sido

avaliado como Nao Aceitavel ou Aceitavel por 57,8% dos alunos (Figura 4.25).
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Figura 4.25. Satisfacao dos alunos em relagao ao atendimento no refeitério escolar.

Determinou-se que a satisfacao dos alunos era independente do sexo (p>0,05) em
relagédo a todos os itens considerados. No entanto, encontraram-se diferencas estatisticas
muito significativas (p<0,01) no caso da satisfacao em relacao ao tempo de espera para
ser atendido e altamente significativas (p<0,001) nos outros dois parametros, entre os
alunos do 2.° e do 3.° Ciclo de Ensino. Os alunos do 2.° Ciclo afirmaram-se muito mais
satisfeitos no que se refere ao tempo de espera e a apresentacao das funcionarias

(Quadro 4.11) e em relacao a simpatia das funcionarias (Figura 4.26).

Quadro 4.11.

Satisfacdo dos Alunos, por Ciclo de Ensino, Relativamente ao Tempo de Espera para ser
Atendido e a Apresentacédo das Funcionarias

Tempo de Espera Apresentacdo das Funcionarias
NA A B MB NA A B MB
2.° Ciclo 9,4% 41,5% | 33,3% | 15,8% 2,9% 14,6% | 38,6% | 43,9%
3.° Ciclo 14,4% | 51,4% | 26,0% 8,2% 9,6% 34,2% | 34,9% | 21,2%
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Figura 4.26. Satisfacao dos alunos, por Ciclo de Ensino, em relacao a simpatia das funcionarias.
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4.5.3. Servigo oferecido

Relativamente ao servico oferecido, o grau de satisfacao foi apreciado tendo em
atencao a avaliacdo efetuada pelos alunos que frequentavam o refeitério escolar a
respeito da higiene na preparacao dos pratos, a apresentacao das refeicoes, a quantidade
servida, a temperatura dos alimentos, a variedade da ementa, a qualidade das refeicoes e

a higiene da loica e dos talheres (Figura 4.27).
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Figura 4.27. Satisfagao dos alunos em relagao ao servico prestado no refeitério escolar.

Verificou-se que os alunos estavam mais satisfeitos em relacao a higiene da loica e
dos talheres e a higiene na preparacao dos pratos, e que estavam menos satisfeitos com a
quantidade servida e com a qualidade das refeicoes (Figura 4.27). Verificou-se que a
satisfacao dos alunos era independente do sexo (p>0,05) em relacdao a todos os itens
considerados. Pelo contrario, obtiveram-se em todas as situacoes valores de p<0,001 que
indicam que a satisfacao dos alunos do 3.° Ciclo era muito significativamente inferior a dos
do 2.° Ciclo.

Constatou-se que cerca de 40,0% dos alunos do 3.° Ciclo consideraram que a
quantidade de alimentos servida ao almogo era Nao Aceitavel (Figura 4.28), o que foi
referido oralmente varias vezes, aquando dos ciclos de observacao, e também em sala de

aula.
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Figura 4.28. Satisfacao dos alunos, por Ciclo de Ensino, em relacado a quantidade de alimentos

servida.

Determinou-se também o coeficiente de correlagdo de Spearman para verificar se
havia associacao entre a satisfacdao em relacao a quantidade de alimentos servida e a
idade dos alunos, a obtencao do valor -0,470 permitiu concluir que existia uma correlacao

negativa moderada entre estas duas variaveis.

Analisando os graficos das Figuras 4.29 e 4.30 pode verificar-se a existéncia de
diferencas significativas (p<0,05) na satisfacao dos alunos do 2.° e do 3.° Ciclo de Ensino
relativamente a variedade da ementa e a qualidade das refeicées, havendo em ambas as

situacoes uma satisfagao maior nos alunos pertencentes ao Ciclo de Ensino mais baixo.
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Figura 4.29. Satisfacao dos alunos, por Ciclo de Ensino, em relagao a variedade da ementa.
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Figura 4.30. Satisfacao dos alunos, por Ciclo de Ensino, em relacdo a qualidade das refeicoes.

A variedade da ementa foi avaliada por 67,8% dos alunos do 2.° Ciclo como Muito
Boa ou Boa, embora apenas 33,6% dos alunos do 3.° Ciclo a tenham avaliado dessa

forma.

A qualidade das refeicoes foi considerada Muito Boa ou Boa por 19,2% dos alunos
do 3.° Ciclo, tendo sido avaliada do mesmo modo por 64,4% dos alunos do 2.° Ciclo.
Salienta-se o facto de ter havido 32,2% dos alunos do Ciclo de Ensino mais elevado a

considerar que a qualidade das refeicoes era Nao Aceitavel.

No questionario, foi também perguntado aos alunos se as refeicoes servidas
estavam a seu gosto e porqué. Verificou-se que a maioria dos alunos do 2.° Ciclo (56%)
afirmou que gostava das refeicoes enquanto a maioria dos alunos do 3.° Ciclo (54,8%)

afirmou que nao gostava (Figura 4.31).
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Figura 4.31. Distribui¢cao dos alunos, por Ciclo de Ensino, em relagao ao gosto pelas refeicoes.
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Foi interessante perceber que alguns dos principais motivos com que justificaram
que as refeicoes estavam a seu gosto foram semelhantes aqueles que utilizaram para

justificar que nao estavam (Figura 4.32).
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Figura 4.32. Motivos pelos quais os alunos gostavam ou nao das refeigoes por Ciclo de Ensino.

Os alunos referiram que gostavam das refeicdes porque eram boas, saudaveis,

saborosas ou estavam bem cozinhadas, havendo até um aluno que referiu que gostava

“porque € melhor aqui na escola do que na minha casa” (Q59).

Os alunos que indicaram que as refeicoes nao estavam a seu gosto referiram que
era por nao gostarem do sabor, por estarem mal cozinhadas, por serem pouco variadas ou

por serem servidas em pouca quantidade (Figura 4.32).

Durante as entrevistas semiestruturadas ao pessoal do refeitorio escolar foi-lhes
pedido que apreciassem a satisfacao dos alunos em relagao ao servico prestado. Trés das
funcionarias consideraram que a satisfacao era aceitavel e as outras duas referiram que
os alunos estavam satisfeitos. A responsavel pelo refeitério escolar justificou a sua
apreciacao referindo que costumava questionar os alunos a esse respeito e que as

opinides variavam, como se depreende das suas declaragoes:

“Uns dizem que estava bom, outros que gostaram mais do outro dia, é
muito importante a opinido deles. (...) se perguntasse se gostaram do
comer, a maioria dizia que sim”. (E4V)
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4.5.4. Satisfacao global

0 grau de satisfacao global em relagdo ao refeitorio escolar foi determinado tendo
em conta as respostas dadas pelos alunos que o frequentavam a pendltima questao do
guestionario em que Ihes foi pedido que classificassem a sua satisfacao global como Muito

Boa, Boa, Aceitavel ou Ndo Aceitavel.

Enquanto a maioria dos alunos do 2.° Ciclo (77,2%) considerou o refeitorio escolar
Bom ou Muito Bom a maioria dos alunos do 3.° Ciclo (64,4%) considerou-o Aceitavel ou
Nao Aceitavel (Figura 4.33).
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Figura 4.33. Satisfacao global dos alunos em relacao ao refeitério escolar por Ciclo de Ensino.

Encontraram-se diferencas estatisticas altamente significativas (p<0,001) entre os
grupos de alunos por Ciclo de Ensino, estando os alunos do 2.° Ciclo mais satisfeitos que
os do 3.° Ciclo. Determinou-se o coeficiente de correlagao de Spearman e obteve-se um
valor de -0,449 que indica uma correlacao negativa moderada entre a satisfacao global e o

Ciclo de Ensino em que os alunos se encontravam.

Por sua vez, verificou-se nao haver diferencas estatisticas significativas (p>0,05)

entre o grupo dos rapazes e o grupo das raparigas.

Calculou-se ainda o coeficiente de correlacao de Spearman para verificar se havia
associacao entre a satisfacao global dos alunos e a sua idade, o valor obtido foi de -0,352
permitindo concluir que existe uma correlagao negativa moderada entre estas duas

variaveis.
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Melhorias sugeridas pelos alunos

Os alunos foram também questionados em relacdo ao facto do refeitorio precisar ou
nao de ser melhorado. Verificou-se que 54% dos alunos do 2.° Ciclo e 78% dos alunos do

3.° Ciclo responderam afirmativamente.

Varias melhorias foram sugeridas pelos alunos que frequentavam o refeitério escolar
na Gltima questao de resposta aberta incluida no questionario. Constatou-se que os alunos
do 3.° Ciclo apresentaram mais sugestoes que os do 2.° Ciclo, e que o principal aspeto que
os alunos gostariam de ver melhorado no refeitério escolar era a qualidade das refeicoes

seguido do comportamento dos alunos (Figura 4.34).
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Figura 4.34. Melhorias sugeridas pelos alunos por Ciclo de Ensino.

Na categoria qualidade das refeicoes foram incluidas respostas em que foi sugerido
“melhorar o tempero da comida” (Q27), “melhorar a confecdo” (Q154) e “melhorar a
comida” (Q133).

No que se refere a quantidade de comida foi sobretudo referido que as refeicoes

“deviam ser servidas em maior quantidade” (Q204).

Na categoria comportamento dos alunos foram incluidas respostas em que foi
referido que os alunos deviam “fazer menos barulho” (Q84), “respeitar a fila” (Q27) e “ndo
atirarem comida” (Q144), varios alunos sugeriram que devia haver “regras mais exigentes
para o comportamento dos alunos” (Q129) e que devia haver “um vigilante na sala”
(Q245).
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Em relacao ao modo de servir, os alunos referiram-se, sobretudo, a forma como os
alimentos eram colocados nos pratos, havendo alunos que referiram que se deviam “usar

talheres em vez de servir com as luvas” (Q309).

Relativamente a melhoria na atitude das funcionarias os alunos sugeriram que
fossem “mais rapidas e mais simpaticas” (Q267). Quanto a variedade da ementa foi

referido que “devia haver opcoes de pratos” (Q98) e “pratos diferentes” (Q284).

A decoracao da sala devia ser “mais alegre, com cores, para comermos com mais

satisfacgdo” (Q175).

Os alunos que nao frequentavam regularmente o refeitério escolar também foram
guestionados em relacao a necessidade ou ndo de melhorias no refeitério escolar, 50%

A7

responderam que “Ndo” e outros 50% responderam afirmativamente. Estes alunos fizeram
sugestoes semelhantes as dos alunos que frequentavam o refeitério, referindo como
principais necessidades de melhoria a qualidade das refeicdoes, o comportamento dos

alunos e a quantidade de comida servida.

As funcionarias referiram como principais sugestoes que melhorariam o servico no
refeitério e a satisfacao dos seus utilizadores, a existéncia de um vigilante na sala de
refeicoes para orientar o comportamento alimentar e apoiar os alunos e o fornecimento de

uma maior quantidade de alimentos.

Estas sugestoes foram tidas em consideracao na elaboracao da proposta de

programa de intervencao no refeitorio escolar que se apresenta no Capitulo 6.
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CAPITULO 5. DISCUSSAO

Neste capitulo sao interpretados, de forma integrada, a luz do contexto teérico
subjacente a esta investigacao, os resultados obtidos através dos diversos instrumentos de
recolha utilizados. Tal como na apresentacao dos resultados (ver Capitulo 4), optou-se por
analisar os dados por tematicas tendo por base os objetivos da pesquisa e dando resposta

as questoes de investigacao.
O capitulo divide-se nos seguintes quatro subcapitulos:

- “Servigo prestado no refeitorio escolar” - discute-se o funcionamento do refeitério e

também a sua oferta alimentar.

- “Utilizacao do refeitorio escolar pelos alunos” - interpretam-se os dados relativos a
frequéncia de utilizacdo do refeitdrio escolar e aos motivos que lhe estdo subjacentes, o

comportamento geral e o tempo que o0s alunos demoravam a tomar a refeicao.

- “Comportamento alimentar dos alunos no refeitério escolar” - discutem-se as
preferéncias e consumos alimentares no refeitorio escolar, interpretando as diferencas por

sexo e por Ciclo de Ensino e reflete-se sobre a quantidade de comida desperdicada.

- “Grau de satisfacao dos alunos em relagao ao refeitério escolar” - analisam-se os
resultados referentes a satisfacao dos alunos em relacao a sala de refeicoes, atendimento,
servico oferecido, satisfacao global e interpretam-se as diferencas identificadas por sexo e

por Ciclo de Ensino.

5.1. Servigo prestado no refeitério escolar

Os refeitérios escolares desempenham um papel privilegiado no dia-a-dia das
criancas e jovens em idade escolar, pelo que as refeicoes servidas devem ser equilibradas
nutricionalmente, mas, simultaneamente devem ser apraziveis e ir ao encontro dos seus
gostos (Baptista, 2006). Assim, considerou-se fundamental compreender o funcionamento
do servico de alimentacao no refeitério da escola onde se desenvolveu esta investigacao e

analisar a sua oferta alimentar.
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5.1.1. Funcionamento do refeitorio escolar

O servico de alimentacao no refeitério em estudo estava concessionado a uma
empresa, recrutada para o efeito pela Dire¢cao Regional de Educacgao do Alentejo, sendo as
refeicbes servidas aos alunos confecionadas nas instalagbes da escola. As instalacbes
apresentavam boas condicoes em diversos aspetos: (i) a zona de rececdo e de
acondicionamento de matérias-primas estava isolada das restantes areas de laboracao,
era iluminada, ventilada e continha os géneros alimenticios arrumados e organizados; (ii) a
cozinha era ampla, iluminada, ventilada e havia preocupacao na manutencao da sua
limpeza adequada; e (iii) a existéncia de bancadas especificas para a preparacao dos
diferentes alimentos, distintas da zona de confecdo, minimizava as possibilidades de
contaminacgao dos alimentos de acordo com o HACCP. Os equipamentos de confecao e
empratamento eram bastante diversificados. Embora a avaliacdo das condicoes higio-
sanitarias nao fosse objeto de estudo desta investigacao, observou-se que os baldes do
lixo existentes eram acionados manualmente. Tal situagao pode potenciar contaminacoes
diversas (SPARE, 2009) pelo que sugerimos que estes recipientes sejam substituidos por

baldes com pedal para garantir as condicoes de higiene e seguranca alimentar.

Por outro lado, a sala de refeicoes era ampla (com capacidade para 184 pessoas),
ventilada e iluminada, no entanto, a sua decoracao era pouco atrativa. Esta sala estava
sempre limpa no inicio do atendimento aos alunos mas ia progressivamente ficando mais
suja, pelo que as Ultimas refeicoes ja nao eram tomadas nas condicoes desejaveis, e a sua
temperatura nem sempre estava confortavel. Considerando que a refeicao deve ser um
momento tranquilo, aprazivel e de saudavel convivéncia (Atie, 2012), a mesma deve ser
tomada com serenidade e sem pressa, devendo pois evitar-se o barulho e a sala deve estar
limpa, ser bem iluminada e ter uma decoracao de cores vivas para ser atrativa. Nesta
perspetiva, recomendamos que seja dada uma maior atencdo a sala de refeicoes

tornando-a mais agradavel e acolhedora.

O atendimento aos alunos pode-se considerar bom, dado que: (i) os alunos foram
sempre tratados com respeito e correcao pelas funcionarias; (ii) em média os alunos
demoravam cerca de 5 minutos na fila a espera de serem atendidos quando dispunham,
no minimo, de 70 minutos para almocarem, podendo, portanto, fazé-lo tranquilamente e
sem pressa, como sugere Atie (2012); (iii) houve poucos incumprimentos na apresentacao
das funcionarias, pois todas utilizavam touca, luvas e calcado adequado, embora nem
todas vestissem a farda diariamente; (iv) a manipulacao dos alimentos no ato de servir foi

sempre feita com utensilios ou com luvas, mas verificou-se frequentemente, que a
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funcionaria que recebia as senhas de refei¢cdo servia também os pratos, consideramos que
esta situacao nao deve acontecer dadas as possibilidades de contaminacao dos alimentos
confecionados; e (v) os talheres nem sempre estavam embalados individualmente, sendo
retirados de um cesto pelos proprios utilizadores com a mao, o que vai contra as
recomendacoes da DGIDC (2007).

5.1.2. Oferta alimentar no refeitorio escolar

Confecao das refeicées

De acordo com as funcionarias do refeitorio o estado e a qualidade dos alimentos
utilizados na confecao das refeicoes eram bons e a sua origem era nacional, sendo muito
raramente utilizados alimentos de origem local ou regional. A gastronomia local pode e
deve ser promovida no refeitorio escolar, contribuindo para o conhecimento e perpetuacao
de tradicoes e culturas. Recomendamos que seja privilegiada a utilizagao de produtos de
origem local ou regional de modo a adequar as ementas ao contexto gastronémico em que
o refeitério esta inserido (Atie, 2012; Martinez, 2008). A sazonalidade dos alimentos era

respeitada apenas em relacao a fruta servida na refeicao.

As funcionarias também consideraram que os cuidados na preparacao dos alimentos
eram bons, o que era favorecido devido a implementacao do sistema HACCP (aspeto que
nao foi analisado, como foi referido no Capitulo 4, ver 4.1) e que as refeicoes servidas
eram boas, por serem variadas, completas, equilibradas e adequadas aos alunos, tendo

sempre em consideracao a sua salde durante a confecao.

As ementas previstas eram da responsabilidade da empresa concessionaria e eram
elaboradas por uma dietista para um ciclo de 10 semanas. Os alunos podiam consultar as
ementas antecipadamente, pois estas sao afixadas semanalmente na escola, em local
visivel, permitindo obter informacoes relativas aos elementos constituintes da refeicao a
servir, a sua composicao nutricional e ao seu valor energético. No entanto, consideramos
que nao estavam completas uma vez que nao especificavam todos os alimentos que eram
utilizados (sobretudo em relacdo aos acompanhamentos e a fruta) nem faziam referéncia

as técnicas de confecao.

Observadas as 31 refeicoes efetivamente servidas aos alunos durante 7 semanas,
verificou-se que 64,5% das ementas afixadas corresponderam exatamente as refeicoes
servidas. De facto, para que os alunos, e respetivas familias possam saber com o que

contam, consideramos ser muito importante que as ementas afixadas estejam completas,

117



A alimentacao dos alunos no refeitério: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

incluindo todos os alimentos e modos como sao confecionados e, que correspondam

exatamente as refeicoes servidas (Atie et al., 2009).

Em termos de técnicas de confecdo das refeicdes observou-se o predominio dos
assados no forno (45,0%) e dos estufados (35,0%) em relacao aos cozidos, grelhados e
refogados. Salientamos de forma bastante positiva o facto de nao terem sido servidos
fritos. A utilizacao preferencial de estufados e assados também foi verificada noutros
estudos que avaliaram ementas escolares (DECO, 2011; Galinha, 2010; Lopes, 2009). As
técnicas de confegcao a privilegiar sdo os cozidos e os estufados, devendo os assados,

refogados e fritos ser consumidos com menor frequéncia (Nunes & Breda, 2002).

Constituicao das refeicées servidas

Grande parte das recomendacbes em vigor sobre a constituicao das refeicoes
escolares servidas foi cumprida na (i) sopa, (ii) pratos de carne e pescado, (iii) carnes de
mamiferos, de aves e de pescado, (iv) pré-preparados, (v) acompanhamento fornecedor de
hidratos de carbono, (vi) produtos horticolas como acompanhamento, (vii) fruta fresca, (viii)

pao de mistura e (ix) agua, ainda que se tivessem encontrado algumas falhas.

- (i) A sopa foi servida em 96,8% das refeicoes, sendo a maioria confecionada com
produtos horticolas (90,3%) e estando as leguminosas presentes em cerca de 26%. A canja
com carne adicionada foi fornecida apenas em 6,5% das refeicoes. Estes nossos
resultados sao semelhantes aos do estudo de Lopes (2009), no concelho de Pombal (com
89% das sopas com horticolas), e ambos mostram maior cumprimento das recomendacdes
em vigor do que o estudo realizado a nivel nacional pela DECO (2011). Consideramos que
as sopas com horticolas devem ser privilegiadas nas ementas escolares uma vez que tém
menor valor energético e sao nutricionalmente mais equilibradas, permitindo o aporte de
varios nutrientes fundamentais (Peres, 1992). Preconizamos também que a sopa
contenha, diariamente, no minimo quatro variedades de produtos horticolas e leguminosas

secas duas a trés vezes por semana, tal como indicado em SPARE (2009).

- (i) Os pratos de carne e pescado alternaram diariamente, embora tenha
prevalecido ligeiramente a utilizacao de carne (51,6%) em relacao ao pescado (45,2%) e
ovo esteve presente em 3,2% dos pratos. Estes resultados sdo préximos dos que foram
obtidos por Lopes (2009), em que os pratos de carne, em 54,7% das refeicdes, também
foram privilegiados em relacao aos de pescado (43,3%). O predominio dos pratos de carne
e o fornecimento reduzido de ovo foram encontrados em varios outros estudos
desenvolvidos em Portugal sobre ementas escolares (Candeias & Rego, 2005; DECO,
2005; DECO, 2011; Franco & Moreira, 2003; Sancho et al., 2008). Consideramos que 0s
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pratos de pescado devem ser privilegiados em relacdo aos de carne, uma vez que
apresentam, geralmente, menos gorduras saturadas e sao de digestdao mais facil (Peres,
1992; SPARE, 2009). O ovo, que constitui uma alternativa econémica como fonte proteica,
em relacdo a carne e ao peixe e € um alimento de grande valor nutricional (Peres, 1992),
deve ter obrigatoriamente (Circular n.° 14/DGIDC/2007) fornecimento mensal nos
refeitorios escolares, mas no SPARE recomenda-se que surja ha ementa no minimo uma

vez por semana (SPARE, 2009), o que em nossa opinido deveria ser levado a pratica.

- (iii) A utilizacao de carnes de mamiferos, em 29,1% das refeicoes, predominou em
relacdo a de aves (25,8%). Quanto ao pescado, observou-se que o peixe, com variedade
reduzida, foi servido em 41,9% das refeicoes e os moluscos em 3,2%. O fornecimento mais
frequente de carnes de mamiferos em relacdo as de aves também foi encontrado noutras
investigagoes, embora com um dominio maior das carnes vermelhas, tendo as carnes
brancas sido servidas apenas em cerca de 17,0% das refei¢cdes (Candeias & Rego, 2005;
DECO, 2011; Lopes, 2009). Num estudo realizado num jardim-de-infancia de Coimbra
verificou-se que as carnes de aves foram servidas mais vezes que as de mamiferos
(Galinha, 2010). As carnes de aves sdao uma opc¢do mais saudavel, devendo ser
privilegiadas, por conterem menos gorduras saturadas que as de mamiferos, cujo consumo
supérfluo esta associado a varios problemas de salide como as doencas cardiovasculares
(Peres, 1992; SPARE, 2009). Recomendamos o consumo de peixe gordo uma vez por
semana, por fornecer acidos gordos da série dmega-3 indispensaveis a salde dos
individuos (SPARE, 2009), o que se verificou apenas duas vezes ao longo das sete
semanas de refeicdes avaliadas na presente investigacao. A caréncia no fornecimento de

peixes gordos também foi encontrada por Galinha (2010).

- (iv) Os pré-preparados surgiram, com excessiva frequéncia, em 16,1% dos pratos,
sendo 6,5% derivados da carne, nomeadamente hamburgueres de aves e, 9,7% derivados
do pescado (douradinhos e calamares). Num estudo equivalente realizado em Espanha
verificou-se que os pré-preparados também eram demasiado utilizados (Cuevas, 2011).
Em Portugal a avaliagdo de ementas de jardins-de-infancia e escolas do 1.° Ciclo no
concelho de Pombal permitiu constatar que estes alimentos foram servidos com menor
frequéncia, respetivamente 4,2% e 4,0% para derivados de carne e de pescado (Lopes,
2009). Salientamos que os pré-preparados tém baixo valor nutricional e elevada densidade
energética pelo que devem ser evitados nas ementas escolares (Baptista, 2006), apesar

de serem permitidos na regulamentacao em vigor (Circular n.° 14/DGIDC/2007).

- (v) Em 96,8% dos pratos foi incluido acompanhamento fornecedor de hidratos de

carbono. A batata, presente em 38,7% dos pratos, prevaleceu em detrimento do arroz e da
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massa, que foram servidos de forma equitativa em 29,0% das refeicoes. As leguminosas
foram utilizadas em 19,4% dos pratos em simultdneo com batata e horticolas. A
distribuicao nao equitativa da batata, massa e arroz como fontes de hidratos de carbono, e
um fornecimento de leguminosas inferior a 20,0% também foram encontrados noutras
investigacoes realizadas no nosso pais (Candeias & Rego, 2005; Galinha, 2010). No
estudo efetuado por Lopes (2009) também se verificou um predominio da utilizacdo de
batata (39,7%) em relacao ao arroz (31,3%) e a massa (27,3%), no entanto as leguminosas
foram servidas nas quantidades recomendadas (30,3%). Consideramos que as
leguminosas sdo alimentos bastante importantes que, para além de fornecerem hidratos
de carbono, proteinas, varias vitaminas e sais minerais, contribuem de forma significativa

para o aporte de fibras (Peres, 1992), pelo que devem privilegiar-se numa dieta saudavel.

- (vi) Os produtos horticolas, como acompanhamento, foram servidos em 90,3% dos
pratos, estando crus em 61,3% das refeicoes e cozidos em 29,0%. Na maioria das
refeicoes (67,8%) foram fornecidas duas ou mais variedades de horticolas encontrando-se
por vezes incorporadas no arroz ou na massa. Os resultados obtidos neste estudo revelam
uma utilizacdo mais frequente de horticolas que outras investigacdes desenvolvidas no
pais, em que estes alimentos estavam presentes em 50 a 83% das refei¢cdes (DECO, 2011;
Franco & Moreira, 2003; Galinha, 2010; Lopes, 2009; Reforco, 2010; Sancho et al., 2008).
Concordamos com a DGIDC (2007) e Peres (1992) ao recomendarem que os horticolas,
cozidos ou crus, devem ser fornecidos diariamente nas ementas escolares, em virtude do
seu baixo valor energético e elevado valor nutricional, permitindo o aporte de fibras,

minerais e vitaminas diversas.

- (vii) A fruta fresca foi servida em todas as refeigdes, incluindo a Unica em que foi
servida sobremesa doce (gelatina). Apesar de ter sido sempre fruta da época, foram
apenas fornecidas trés variedades de frutas: maca em 52,0%, pera em 30,0% e
clementinas em 18,0% dos almocos. Nos estudos de Galinha (2010) e de Reforco (2010)
também se determinou uma oferta de fruta fresca em 100% das ementas, sendo bastante
inferior noutros estudos (DECO, 2005; DECO, 2011; Candeias & Rego, 2005; Lopes, 2009).
A fruta tem beneficios nutricionais fundamentais, fornecendo fibras, vitaminas e minerais
de diferentes tipos, pelo que a sua distribuicao semanal deve ser equitativa e variada,
respeitando a disponibilidade sazonal (Peres, 1992; SPARE, 2009). Destacamos pela

positiva, a reduzida oferta de sobremesas doces nas refeicées analisadas.

- (viii) O pao de mistura foi servido diariamente, embalado individualmente e com

peso inferior a 25 gramas. Tal como Lopes (2009), consideramos importante garantir que
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a ingestao deste alimento, pelos alunos, nao substitua os restantes elementos

constituintes da refeicdo como a sopa, horticolas, o prato ou a fruta.

- (ix) A agua foi a Unica bebida disponibilizada no refeitério, mas era permitido que os
alunos consumissem sumos ou refrigerantes adquiridos noutros locais, tal como também
foi referido no estudo da DECO (2011). Salientamos que o consumo regular de bebidas
acucaradas tem sido associado ao aumento de peso devido ao acréscimo de energia

ingerida (Currie et al., 2012), pelo que deve evitar-se.

- (X) Houve repeticao, em dias consecutivos, dos acompanhamentos fornecedores de
hidratos de carbono, dos produtos horticolas e da fruta fornecida, tal como reportado no
estudo de Lopes (2009), o que consideramos que deve ser evitado para garantir o
equilibrio da dieta (SPARE, 2009).

Capitacao das refeicées

Verificou-se que a quantidade de alimentos era colocada no prato de acordo com o
aluno a servir e definida no momento, tendo por base a experiéncia profissional das
funcionarias e as indicacbes dadas pelos proprios alunos. Consideramos que, apesar
destes procedimentos poderem diminuir a quantidade de restos alimentares (Campos,
2010) também podem favorecer os desequilibrios nutricionais. A utilizacao de fichas
técnicas nos refeitérios escolares é obrigatoria (Circular n.° 14/DGIDC/2007) mas, na
verdade, nao existiam no refeitério onde decorreu a presente investigacao. Estas fichas
devem indicar a composicao das refeicdes quer em termos nutricionais quer de matérias-
primas a utilizar, a descricao dos métodos de confecao, o valor energético e a capitacao,
de modo a garantir o equilibrio das refei¢cdes (Circular n.° 14/DGIDC/2007).

Diariamente eram permitidas repeticoes do prato, o que foi feito, em média, por
16,6% dos alunos durante as observacoes efetuadas. Dos alunos inquiridos, apenas
21,8% referiram que nunca pediam para repetir o prato, por sua vez, 15,8% repetiam
sempre e 62,4% indicaram que o faziam pelo menos 1 vez por semana. Os alunos
repetiam porque gostavam da comida e/ou porque nao ficavam satisfeitos com a

quantidade que lhes tinha sido servida.

Observou-se que o prato do dia se esgotou em 19,4% das refeicoes tendo sido
substituido por um prato de preparacao rapida, geralmente pré-preparados, com a mesma
origem (carne ou pescado). As recomendacoes apontam no sentido de esta situagao dever
ser uma excecao e, quando tal acontece, as ementas devem ser substituidas cumprindo os

requisitos basicos de uma alimentacao saudavel (SPARE, 2009).
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Apresentacdo das refeicoes

Tendo em conta as sugestdes do SPARE (2009), quanto a textura e ao aspeto
cromatico dos pratos, consideramos que a apresentacao de cerca de 87% das refeigcdes
servidas era boa ou aceitavel. Sublinhamos que as caracteristicas organoléticas dos
alimentos (textura, odor, cor, etc.) influenciam de modo significativo as escolhas dos
alunos, podendo a apresentacao da refeicao ser decisiva para a sua aceitacao ou rejeicao.
As qualidades visuais e o0 gosto dos pratos nos refeitorios escolares devem, pelos motivos

apontados, ser bastante cuidados (Atie, 2012).

Avaliacdo qualitativa e equilibrio dietético das ementas

Aplicando o SPARE determinou-se que a qualidade das ementas servidas aos alunos

era Aceitavel. Classificacao global semelhante a obtida no estudo em que foram avaliadas

gualitativamente ementas de um jardim-de-infancia de Coimbra (Galinha, 2010).

0 equilibrio dietético das refeicdes foi determinado para as 20 refeicoes em que a

ementa planeada coincidiu com a ementa servida, com base nos valores indicados nas
ementas afixadas. Devido a inexisténcia de fichas técnicas nao foi possivel determinar o
Valor Energético Total (V.E.T.) nem a distribuicao de macronutrientes para as refeicdes nao

coincidentes com a ementa prevista.

Constatou-se que na grande maioria das refeicdes os valores recomendados, em
termos de V.E.T. e de macronutrientes, nao eram tidos em consideracao na elaboracao das
ementas para as faixas etarias correspondentes aos alunos a que se destinavam as
refeicoes. Os V.E.T. encontravam-se muito abaixo do preconizado, nao havendo qualquer
refeicao proxima desses valores. Embora alguns estudos tenham encontrado refeicoes
escolares hiperenergéticas (Galinha, 2010; Martins, 2010), os resultados da presente
investigacao determinaram que as refeicoes eram hipocaléricas tal como Gould et al.
(2006) e Paiva et al. (2011).

Em relacao aos macronutrientes verificou-se que nenhuma refeicao excedeu os
valores recomendados para cada faixa etaria de utilizadores, ficando o aporte de lipidos e
sobretudo de hidratos de carbono muito abaixo desses valores. Em termos de proteinas
verificou-se que o valor médio determinado (15,7g) esta dentro dos valores recomendados,
tendo 55% das refeigcdes cumprido o preconizado (15,5 - 23,3g; 17,9 - 26,8g). Cerca de
metade das refeicOes servidas respeitaram a distribuicdo de lipidos e apenas 5%
cumpriram o aporte de hidratos de carbono, sendo a média global (46,3g) muito abaixo do
recomendado (85,4 - 116,4g; 98,2 - 133,9g). Consideramos que os desequilibrios

nutricionais e energéticos verificados poderao ter sido um pouco minimizados pelo facto de
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as funcionarias servirem os pratos de acordo com o conhecimento que tém e com as
indicacoes dos alunos, havendo sempre a possibilidade de repeticao do prato. Salientamos
também que nas ementas afixadas nunca foi integrado o valor nutricional do pao
disponibilizado na refeicao e que este alimento eleva um pouco o aporte de hidratos de

carbono e consequentemente o V.E.T..

Sublinhamos ainda, o facto de refeicdes hipocaléricas impossibilitarem que os
alunos satisfacam as suas necessidades energéticas, o que, para compensar, 0os pode
levar a consumir produtos de baixo valor nutricional e elevada densidade energética
responsaveis pelo aumento de peso (Paiva et al.,, 2011). Assim recomendamos que, no
sentido de elevar o valor energético das refeigcdes, seja aumentado o fornecimento de
alimentos ricos em nutrientes energéticos como os lipidos, mas sobretudo os hidratos de

carbono.

No que se refere ao servico prestado neste refeitdrio escolar, em termos do seu
funcionamento e oferta alimentar, podemos apontar como possiveis explicagdes para os
incumprimentos constatados (i) a fraca formacao profissional das funcionarias e (ii) os

limitados recursos financeiros dos refeitorios.

- (i) Os dados mostraram que as funcionarias tém habilitacées escolares baixas, sem
terem formacao profissional adequada as suas funcoes (exceto a responsavel).
Salientamos o facto de todas elas reconhecerem a necessidade/relevancia dessa
formacao e terem manifestado sensibilizacao para a importancia da promocao de uma
alimentacao saudavel. A falta de formacao dos funcionarios dos refeitérios escolares
também foi verificada no estudo de Barros (2008), que a considerou impeditiva das boas
praticas profissionais. Esta situacado é ainda agravada pela inexisténcia de fichas técnicas
das refeicoes para orientar o trabalho das funcionarias e garantir o equilibrio das refeicoes

pelo elevado nimero de alunos a servir.

- (ii) Os limitados recursos financeiros disponiveis para os refeitorios escolares (Gould
et al., 2006) associados ao reduzido preco que os utilizadores pagam e os gastos que as
empresas concessionarias dos refeitorios escolares tém de suportar tém limitado a
gualidade nutritiva das refeicdes escolares (Martinez, 2008). Sublinhamos que o preco das
refeicoes escolares por aluno, definido no Despacho n.° 12284/2011, do Ministério da
Educacao, é de 1,46 euros, sendo a diferenca entre o preco pago pelos utentes e o custo
da mesma, em refeitérios adjudicados a empresas de restauragao coletiva, comparticipada
pela Direcao Regional de Educagao até um maximo de 0,22 euros por aluno. Assim sendo,

a empresa concessionaria recebe, no maximo, 1,68 euros (valor em vigor desde 2009,
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pelo Despacho n.° 18987/2009), por refeicao servida a cada aluno, o que consideramos

manifestamente insuficiente.

5.2. Utilizagao do refeitorio escolar pelos alunos

5.2.1. Frequéncia de utilizacao

Na escola em que decorreu esta investigacao, 65,5% dos alunos frequentavam o
refeitério escolar pelo menos 1 vez por semana. Destes, mais de metade encontrava-se no
2.° Ciclo (53,9%). Numa outra escola com 2.° e 3.° Ciclo, do concelho de Sintra, Martins
(2010) obteve uma percentagem semelhante (63%) de alunos que almogavam na escola.
A maioria dos alunos almocava no refeitorio escolar 3 a 5 vezes por semana, no entanto,
embora a frequéncia de utilizacao do refeitério fosse semelhante por sexo, verificaram-se
diferencas significativas por Ciclo de Ensino. Encontrou-se uma correlagao fraca,
evidenciando uma tendéncia para os alunos que frequentavam anos de escolaridade mais
elevados utilizarem o refeitério escolar menos vezes por semana, optando por outros locais
para almocarem. Esta tendéncia também se verificou num estudo com uma amostra de

alunos portugueses com idades entre os 10 e os 18 anos (Ferreira, 2010).

5.2.2. Motivos para a utilizacao ou nao do refeitorio escolar

A maioria dos alunos (55,0%) referiu que almocava no refeitério escolar por
necessidade (devido ao horario escolar, por morarem longe da escola, nao terem ninguém
em casa por terem os pais a trabalhar e nao terem alternativa). A companhia foi o segundo
motivo mais indicado, sobretudo pelos rapazes, seguido do preco da refeicao e da rapidez.
No entanto, verificaram-se diferencas entre raparigas e rapazes a este respeito, que
sugerem que as raparigas almocam mais na escola por necessidade e os rapazes mais por

opgao, valorizando estes a companhia dos amigos.

Na verdade, verificou-se que o facto de os alunos residirem longe da escola
condicionava a frequéncia do refeitério tendo sido obtida uma correlacao moderada, entre
estas duas variaveis. Os alunos residentes na cidade em que se localizava a escola

utilizavam menos o refeitério do que os que residiam nas aldeias limitrofes.

A maior parte dos alunos que frequentava o refeitério escolar beneficiava do Apoio

Social Escolar de Escalao A, recebendo a senha de almoco gratuitamente, enquanto a
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maioria dos alunos que nao o frequentava nao beneficiava de qualquer apoio. De facto, foi
evidente que este refeitorio escolar tinha um papel social relevante, garantindo a refeicao
principal aos alunos que moravam longe da escola e aos que pertenciam a familias
economicamente desfavorecidas, tal como acontece também em escolas espanholas
(Aranceta et al.,2004).

Os motivos que levavam os alunos a almocarem no refeitério eram
significativamente diferentes de acordo com o Ciclo de Ensino em que se encontravam.
Embora o horario escolar e a companhia fossem os principais motivos que os levavam ao
refeitorio, determinou-se que os alunos do 2.° Ciclo fizeram maior referéncia aos motivos
familiares e a qualidade das refeicoes e menos a rapidez do servico, do que os do 3.° Ciclo.
Esta situacdo é compreensivel porque os alunos durante a adolescéncia vao
progressivamente adquirindo maior autonomia em relacao a familia e sofrem influéncias
dos varios agentes de socializacdo que se vao tornando mais evidentes ao longo do seu

percurso escolar (Pérez-Rodrigo, 2008).

Este aumento da autonomia era, também na opiniao das funcionarias do refeitorio, o
principal motivo que levava os alunos a ndo almocarem no refeitorio escolar, pois os pais
davam-lhes dinheiro e permitiam que fossem a outros locais, por preferirem outros pratos.
No entanto, o motivo mais indicado pelos préprios alunos, sobretudo no 2.° Ciclo, foi o
horario. De facto, nesta escola as diferentes turmas possuiam uma ou mais tardes sem
aulas e nos dias correspondentes, muitos dos alunos que regularmente almogavam no
refeitério iam para casa antes do almoco. Saliente-se que 18,5% dos alunos do 3.° Ciclo

referiram que nao almogavam no refeitério devido a qualidade das refeicoes.

Note-se ainda que cerca de 47% dos alunos que nao frequentavam regularmente o
refeitério escolar, indicaram que nao o faziam porque moravam perto da escola, mas
28,0% referiram que era devido a qualidade da comida. A maioria destes alunos optava por
almocar na sua casa ou em casa de familiares (82,0%), no entanto 18,0% almocavam em
cafés, pastelarias ou restaurantes. Embora a maior parte dos alunos que almocavam fora
da escola o fizesse com familiares (74,8%), os restantes faziam as suas escolhas
alimentares de forma auténoma ou influenciados pelos seus pares, com quem faziam a
refeicdo. Recomendamos que a escola e as familias desenvolvam esforcos conjuntos no
sentido de evitar esta (ltima situacdao em que os alunos ficam geralmente mais expostos a
uma oferta alimentar menos saudavel que podera favorecer consumos desajustados
(Martins, 2010) e criar habitos alimentares menos saudaveis. Tais situagdes sublinham a
importancia da educacao alimentar na capacitacao das criancas e jovens para fazerem as

escolhas mais adequadas a sua salde (Danelon et al., 2006).
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5.2.3. Comportamento geral dos alunos

Apesar de ser obrigatério apresentarem sempre a senha de almoco apenas 77,3%
dos alunos referiram que o faziam. Observou-se que 6,5% dos utilizadores foram servidos
sem apresentarem o ticket e tiveram direito a consumir sopa, pao e fruta. Fazemos notar
gue este procedimento favorece praticas alimentares inadequadas e pode contribuir para

a desresponsabilizacao dos alunos.

Durante as refeicboes observadas o barulho e a agitacao dos alunos foram com
frequéncia bastante incomodativos, e nao manifestaram preocupacao com a manutencao
da limpeza da sala de refeicoes. Consideramos importante que se criem estratégias para
reduzir o ruido no refeitério, uma vez que para uma alimentacdo saudavel é muito
importante comer com serenidade, num ambiente agradavel e calmo (Peres, 1994), pois
alguns estudos revelaram que para além de aumentar a pressado sanguinea, o barulho

afeta a quantidade de comida ingerida (Atie, 2012).

5.2.4 Tempo de refeicao

0 tempo médio gasto pelos alunos a almocar foi inferior a 15 minutos em 68,0% dos
dias em que decorreram as observacoes e nos restantes 32,0% foi entre 15 e 30 minutos.
Estes resultados reveladores de uma rapida ingestdo dos alimentos por parte dos alunos
vao ao encontro de outros estudos, um realizado em Espanha com alunos entre os 3 e 0s
16 anos (Aranceta et al., 2004) e outro em escolas americanas, em que neste caso 0s
alunos justificaram esta rapidez por querem ter tempo livre depois da refeicao (Bergman et
al., 2000).

5.3. Comportamento alimentar dos alunos no refeitério escolar
5.3.1. Preferéncias alimentares

Pratos preferidos e pratos preteridos no refeitorio

As preferéncias dos alunos foram variadas, no entanto, os pratos que mais indicaram
como preferidos, no refeitério escolar, foram o frango assado e o hambdurguer. As
funcionarias do refeitério referiram que quando sdo servidos estes pratos os alunos

comem em maior quantidade e repetem mais vezes.
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Os resultados foram significativamente diferentes por Ciclo de Ensino. Aos alunos do
2.° Ciclo agradavam mais os pré-confecionados, como os hamburgueres, douradinhos e
calamares, e os do 3.° Ciclo preferiam pratos como o frango assado, indicando maior
desagrado por pratos de pescado. Estas preferéncias, na perspetiva das funcionarias,
traduzem os habitos alimentares dos alunos em casa, pois 0s pais fazem refeicdbes mais
rapidas de preparar por estarem cansados. Consideramos que tal explicagao sera plausivel
pois 0os alunos mais jovens refletem mais a influéncia familiar nos seus habitos
alimentares passando progressivamente a ter preferéncias diferentes devido a maior

socializacao com os seus pares (Currie et al., 2012; Moreira & Peres, 1996; WHO, 2006).

Preteridos pela maioria dos alunos (60,9%) eram os pratos de peixe, embora alguns
tenham manifestado também desagrado por determinados pratos de carne (18,3%). Esta
atitude mais negativa em relacao ao peixe pode dever-se ao facto do estudo ter sido
desenvolvido no interior do pais, em que a disponibilidade deste alimento, e o respetivo
habito alimentar, sera consideravelmente menor que nas populacoes do litoral. Prell e
colaboradores (2002) consideram que a reduzida preferéncia por pratos de peixe no
refeitério escolar pode relacionar-se com o cheiro desagradavel que fica na sala quando
estes pratos sao confecionados, o receio de encontrarem espinhas, dlvidas quanto aos
cuidados na sua preparacao e o desagrado em relagdo a textura, sabor e aspeto dos

pratos.

Escolhas no self-service

Observou-se que grande parte dos alunos optou nao levar o acompanhamento de
vegetais (52,5%) e uma percentagem semelhante de alunos optou nao levar sopa (51,2%).
Mais de 90% dos alunos levavam o prato e o acompanhamento fornecedor de hidratos de
carbono no tabuleiro e, respetivamente, 69,6% e 60,8% levavam fruta e pao. Verificou-se
que 8,9% dos alunos decidiram nao levar nenhum vegetal no tabuleiro (sopa,
acompanhamento de vegetais, nem fruta), valor que alcancou os 28,0% de alunos que,
embora levassem fruta, nao levavam nem sopa nem o acompanhamento de vegetais.
Observou-se ainda que os elementos da refeicao mais escolhidos pelos alunos foram o
prato e o acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono, resultados que estao de
acordo com os que foram obtidos em Espanha por Aranceta e colaboradores (2004).
Nesse estudo os alunos também demonstraram maior preferéncia pelos
acompanhamentos fornecedores de hidratos de carbono (massa, arroz, batata) e menor
preferéncia pelos grupos dos vegetais e pescado. Igualmente no estudo de Reforgco (2010)
numa escola Secundaria da Baixa da Banheira também se verificou que muitos dos alunos

dispensavam a sopa e os vegetais a refeicao na linha do self-service.

127



A alimentacao dos alunos no refeitério: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

Quando questionados a este respeito, apenas 13,6% dos alunos indicaram que
levavam todas as partes da refeicao, o que corresponde perfeitamente aos 13,7% de
tabuleiros que foram observados completos. Estes alunos referiram que levavam a refeicao
completa por gostarem da comida (40,8%), por ser saudavel comer de tudo (40,0%) ou
para satisfazerem as suas necessidades (19,2%). Por outro lado, a grande maioria dos
alunos que nao levava a refeicao completa, referiu que tal acontecia porque nao gostavam
dos elementos da refeicao em causa (95,3%), tendo os restantes (4,7%) afirmado que era
porgue nao tinham fome e nao lhes apetecia comer. Os alimentos que indicaram que
levavam menos vezes eram a sopa (44,5%) e o acompanhamento de vegetais (17,4%). De
facto, a aceitacao ou nao dos elementos que integram a refeicao pode ser decisiva numa

ingestao alimentar mais ou menos equilibrada (Reforco, 2010).

5.3.2. Consumos alimentares

Considerando que é importante avaliar os comportamentos no momento e contexto
em que ocorrem (Prell et al., 2002), procedeu-se a observacao dos consumos alimentares
gue efetivamente eram feitos pelos alunos no refeitério escolar. Esta observacao dos
tabuleiros no refeitério confirmou os dados recolhidos do questionario aos alunos,
verificando-se que os elementos da refeicao que a maior parte dos alunos optava por nao
levar eram o0 acompanhamento de vegetais (58,1%) e a sopa (49,4%), e que o prato e o

acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono eram o0s que tinham maior aceitacao.

A percentagem de alunos que levava no tabuleiro mas nao ingeria os alimentos
variou entre 3,3% (no caso do pao) e 5,5% (no caso da fruta). Assim, pudemos concluir que
a maioria dos alimentos que eram levados no tabuleiro eram aqueles que os alunos tinham
mesmo decidido consumir, total ou parcialmente, durante a refeicao. O acompanhamento
de vegetais foi a parte da refeicao menos consumida, verificando-se que apenas 23,6%
dos alunos ingeriram todos os vegetais que levavam e, o pao foi o alimento mais
consumido na totalidade, por 70,1% dos alunos. Determinou-se que os alunos faziam um
consumo insuficiente de vegetais ao almoco pois 14,6% nao ingeriram nenhum vegetal
(sopa, acompanhamento ou fruta) e essa percentagem subiu para 34,9% tendo em conta
apenas o0s alunos que nao comeram nem sopa nem acompanhamento de vegetais,

verificando-se que a fruta teve maior aceitagao.

Em resumo, os resultados obtidos pelas observacoes coincidem globalmente com as
indicacdes dadas pelos alunos em relacao ao que consideraram que eram 0s seus habitos

alimentares, ao almoco, no refeitério escolar. Os alunos indicaram como elementos da
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refeicdo consumidos com menor frequéncia o peixe, 0 acompanhamento de vegetais e a
sopa, e com maior frequéncia o pao, a fruta, o acompanhamento fornecedor de hidratos de

carbono (massa, arroz, batata), e a carne.

Procede-se em seguida a analise da frequéncia de consumo das varias partes da
refeicao escolar: (i) sopa, (i) acompanhamento de vegetais, (iii) carne e peixe, (iv)

acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono, (v) pao, (vi) fruta e (vii) agua.

- (i) Consumo de sopa: Durante as observacoes 46,8% dos alunos consumiram sopa
no refeitério. No entanto, 21,1% disseram que nunca o faziam e 38,8% disseram que
ingeriam sempre esse elemento da refeicdo. Nao se encontraram diferencas entre os
alunos por Ciclo de Ensino, mas foram encontradas diferencas significativas em relacao ao
sexo. As raparigas referiram que comiam sopa mais frequentemente do que os rapazes,
tendo 33,6% deles e 14,7% delas indicado que nunca a ingeriam no refeitorio escolar. Esta
diferenca de género aponta no mesmo sentido de outros estudos em que se verificou que
o consumo diario de sopa era baixo (Gongalves, 2006; Martins, 2010), sendo as raparigas
quem mais frequentemente comiam sopa (Candeias, 2003; Ferreira, 2010; INE & INSA,
2009).

- (ii) Consumo do acompanhamento de vegetais: Durante as observacoes, 37,6% dos
alunos consumiram vegetais e, de facto, 37,6% disseram que comiam sempre 0
acompanhamento de vegetais, tendo 18,9% referido que nunca o ingeriam. Foram
encontradas diferengas significativas entre as raparigas e o0s rapazes, referindo as
primeiras que consumiam este acompanhamento com maior frequéncia. Apesar dos
resultados nao terem sido significativamente diferentes, os alunos do 2.° Ciclo tendiam a
ingerir o acompanhamento de vegetais com maior frequéncia que os do 3.° Ciclo.
Resultados idénticos sobre o reduzido consumo de vegetais foram também evidenciados
noutras investigacoes (Aranceta et al.,, 2004; Carvalho et al., 2007; Goncalves, 2006).
Também a ingestdao mais frequente destes alimentos pelas raparigas foi constatada em
varios estudos (Candeias, 2003; Currie et al., 2012; Ferreira, 2010; INE & INSA, 2009;
Pearson et al., 2011; Pederson et al., 2012), bem como a diminuicao do seu consumo com
0 aumento da idade (Currie et al., 2012; Pearson et al., 2011; Pederson et al., 2012).

- (iii) Consumo de carne e de peixe: A maioria dos alunos (56,2%) referiu que comia
sempre a carne, sendo mesmo dos elementos da refeicao mais ingeridos. Cerca de 11,4%
dos alunos nunca comiam peixe, mas 32,8% referiram que o comiam sempre, sendo esta
percentagem muito inferior a dos alunos que ingeriam sempre carne (56,2%). Os valores
encontrados revelam um maior consumo de peixe que os referidos no relatério COSI, em

gue se indica que no Alentejo 16,7% das criancas entre 0s 6 e 0s 8 anos nunca ingerem

129



A alimentacao dos alunos no refeitério: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

este alimento (Rito et al., 2011). Embora sem diferencas significativas, a ingestao de peixe
tende a ser mais frequente nos alunos do 2.° Ciclo (38,0%) do que nos do 3.° Ciclo (26,7%).
Estes resultados também vao ao encontro dos que foram obtidos noutros estudos, em que
se verificou que o consumo de peixe era inferior ao consumo de carne (Aranceta et al.,
2004; Candeias, 2003; Goncalves, 2006; INE & INSA, 2009; Martins, 2010; Prell et al.,
2002). No estudo de Ferreira (2010), com alunos portugueses entre os 10 e os 18 anos,

também se determinou que o consumo de peixe era mais elevado nos alunos mais novos.

- (iv) Consumo do acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono: Das
observacoes constatou-se que 85,9% dos alunos consumiram hidratos de carbono na
refeicdo, no entanto, apenas 62,5% dos alunos referiram no questionario que ingeriam
este acompanhamento sempre que almogavam no refeitorio e 2,2% que nunca o ingeriam.
Tanto no Inquérito Nacional de Satlde (INE & INSA, 2009) como no estudo de Ferreira
(2010) também se verificou que o acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono

(arroz, massa, batata) era dos elementos mais consumidos pelos jovens portugueses.

- (v) Consumo de pao: Observou-se que 76,6% dos alunos comeram pao a refeicao e,
embora 80,1% tenham indicado que ingeriam sempre este alimento, 4,4% nunca o
consumiam. O elevado consumo de pao determinado neste estudo pode estar relacionado
com o contexto cultural e gastron6mico da regiao alentejana, em que este € um alimento
privilegiado durante as refeicoes. Verificaram-se diferencas significativas entre rapazes e
raparigas, referindo elas que ingeriam este alimento no refeitério escolar com menor
frequéncia do que eles. Estes resultados apontam no mesmo sentido dos obtidos noutros
estudos em que se determinou que o consumo diario de pao era mais frequente nos
rapazes do que nas raparigas (Goncalves, 2006; INE & INSA, 2009). O facto de ser comum
afirmar que o pao engorda aliado a sua preocupagao com a imagem corporal, podem ser

responsaveis pela menor ingestao por parte das raparigas (Goncgalves, 2006).

- (vi) Consumo de fruta: Durante as observacgoes verificou-se que 65,8% dos alunos
consumiram fruta. Igualmente, 65,0% dos alunos disseram no questionario que comiam
sempre este alimento apesar de 10,7% nunca o fazerem. Da observacao, verificaram-se
ainda diferencas significativas por sexo, referindo os rapazes que ingeriam fruta mais
frequentemente que as raparigas. Da mesma forma, também 72,7% dos rapazes e 57,1 %
das raparigas afirmaram que comiam sempre fruta. Embora nao tenham sido encontrados
resultados significativamente diferentes por Ciclo de Ensino, a frequéncia de consumo de
fruta parece ter tendéncia para ser mais elevada nos alunos do 2.° Ciclo. E interessante
verificar que estes resultados sao contrarios aos que foram obtidos noutras investigacoes

em que se determinou que a ingestao de fruta era mais frequente pelas raparigas do que
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pelos rapazes (Currie et al., 2012; Ferreira, 2010; Goncalves, 2006; INE & INSA, 2009;
Pearson et al., 2011; Pederson et al., 2012), no entanto, os resultados apontam no mesmo
sentido dos que indicam que este consumo diminui com o aumento da idade (Currie et al.,
2012; INE & INSA, 2009; Pearson et al., 2011; Pederson et al., 2012). Consideramos que o
maior consumo de fruta pelos rapazes no presente estudo podera dever-se ao facto de
ingerirem menos sopa e selecionarem menos acompanhamento de horticolas, aliado ao
facto de as refeicdes servidas serem hipocaléricas. Como os rapazes tém necessidades
energéticas mais elevadas quando chegam ao final da refeicdo poderdao nao estar
satisfeitos acabando por ter na fruta mais uma fonte nutritiva que aumenta o seu aporte
de hidratos de carbono e energético. As raparigas como consomem com mais frequéncia
as varias partes da refeicao, incluindo horticolas, e tém necessidades energéticas mais
baixas podem ficar saciadas sem sentirem necessidade de consumir este alimento. No
entanto, outros fatores devem ser considerados como (a) as intervengdes no sentido do
aumento do consumo de fruta terem sido mais eficazes com os rapazes (como o Programa
do Regime de Fruta Escolar); (b) o facto deste estudo ter sido realizado numa regiao
agricola em que os rapazes desde cedo ajudam os pais nos trabalhos do campo; e (c) a

reduzida variedade de fruta servida no refeitorio escolar.

- (vii) Consumo de agua: Verificou-se, pela observacao, que 48,6% dos alunos
referiram que ingeriam sempre agua a acompanhar a refeicdo. No entanto, apesar da agua
ser a Unica bebida fornecida no refeitério escolar, 10,7% dos alunos disseram no
guestionario que levavam sempre sumos ou refrigerantes para beberem ao almoco, ainda
que 69,7% tenham dito que nunca os consumiam. Embora outros estudos tenham
mostrado uma tendéncia para o consumo de bebidas acucaradas aumentar com a idade

dos jovens (Currie et al., 2012), tal nao se verificou no presente estudo.

Verificou-se que os habitos alimentares das criancas e jovens em idade escolar da
populacdo em estudo sao condicionados sobretudo pelo sexo, mas também pelo Ciclo de
Ensino dos individuos. Assim, as raparigas tendem a consumir com menor frequéncia
alimentos pouco saudaveis e a ingerir mais sopa e vegetais fazendo uma alimentacao mais
equilibrada do que os rapazes. Com base em Currie et al. (2012), considera-se que tal
pode dever-se ao facto de (a) as raparigas serem mais conscienciosas com a aparéncia
dando mais atencao ao controlo do peso; (b) tenderem a ganhar mais gordura corporal
durante a puberdade o0 que as leva a fazer dietas mais consistentemente; (c) serem mais
conscientes em relacao a salide e serem mais responsaveis pelas compras e preparacao
dos alimentos, podendo usar 0s seus conhecimentos para fazerem escolhas mais
saudaveis. Por outro lado, os rapazes tém uma maior necessidade de energia, o que pode

leva-los a ingerir alimentos com maior densidade energética e sao menos encorajados
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pelos pais a controlar o peso pois a pressao social em relagcdo a imagem corporal € muito
mais forte nas raparigas (Cooke & Wardle, 2005). Como tém necessidades e
comportamentos diferentes, os rapazes e as raparigas tendem a responder as
intervencoes de forma diferenciada, pelo que em Educacao para a Salde é fundamental
ter em consideracao o sexo e a idade dos sujeitos a que se destinam as acoes (Pearson et

al., 2011), ndo esquecendo também o contexto em que decorrem.

Os alunos que frequentam o 2.° Ciclo, parecem fazer consumos alimentares mais
saudaveis, possivelmente devido a influéncia parental que vai diminuindo com a idade. Os
alunos mais velhos tém maior autonomia para tomar as suas proprias decisdes e as
normas dos pais vao competindo com a influéncia crescente dos seus pares (Currie et al.,
2012; Ferreira, 2010).

Refeicées completas

No processo de observacao verificou-se que 12,4% dos alunos tinham ingerido, pelo
menos parcialmente, todos os elementos constituintes da refeicao servida, e apenas 5,9%
tinham ingerido a sua totalidade. Assim, constatou-se que a grande maioria dos alunos
(87,6%) que almocava no refeitério escolar nao fazia a refeicao completa, o que variou
ligeiramente com a ementa servida. Os resultados sao semelhantes aos que foram obtidos
num estudo realizado em escolas finlandesas em que apenas 13% dos alunos ingeriam

refeicoes completas (Urho, 2003).

As funcionarias do refeitério referiram que os alunos nao ingeriam todos os
elementos da refeicao devido a nao terem vontade por terem comido outros alimentos
antes, por quererem despachar-se para irem brincar, por nao gostarem da refeicao ou por
guestoes de educacao e habitos vindos de casa. Também consideraram que apesar de 0s
habitos alimentares dos alunos terem melhorado ao longo do tempo, ainda ndo podem ser

considerados corretos, pelo que as intervencdes nesta area devem continuar.

5.3.3. Quantidade de alimentos desperdicada

Enquanto 20,5% dos alunos indicaram no questionario que nunca deixavam comida
no prato, 16,7% disseram que o faziam sempre. Embora nao tenham sido encontradas
diferencas significativas entre grupos de alunos, verificou-se que, de um modo geral, as
raparigas deixavam comida no prato com maior frequéncia do que os rapazes. Tal

diferenca também foi determinada em escolas espanholas por Aranceta e colaboradores
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(2004) e poderd dever-se ao facto de as raparigas terem menores necessidades

energéticas que os rapazes.

Durante as observacoes constatou-se que a parte da refeicao que os alunos mais
deixavam no prato variava com a ementa servida. No entanto, 36,3% dos alunos indicaram
0 peixe como um dos alimentos que mais deixavam, surgindo depois 0 acompanhamento
de vegetais (20,8%) e a sopa (14,5%). A rejeicao maioritaria do peixe e dos vegetais

também foi determinada em escolas italianas (Spigarolo et al., 2010).

Grande parte dos alunos (65,6%) referiram que procediam desta forma por nao
gostarem da comida, devido ao modo como era confecionada ou ao seu sabor/tempero.
Outros alunos responderam que deixavam comida quando nao lhes apetecia mais (26,3%)
ou por falta de tempo (1,4%). De facto, como fatores que podem determinar a rejeicao da
comida, podem referir-se por exemplo a sua qualidade, a temperatura dos alimentos, o
apetite dos alunos (Augustini et al., 2008), o sabor e as suas caracteristicas organoléticas
(Aranceta et al., 2004).

Verificou-se que diariamente era deitada para o lixo alguma comida, sendo em maior
guantidade nos dias em que o prato principal era peixe. Em média, cada aluno
desperdicava 15,4% dos alimentos que lhe eram servidos ao almoco no refeitorio escolar
(média diaria por aluno de 81,0 g). Estes resultados sao bastante inferiores aos 31% de
restos alimentares obtidos em escolas do Porto (Campos, 2010). Considera-se que restos
superiores a 10% indicam que as ementas nao estdao adequadas a populacao a que se
destinam, podendo esta inadequacao estar relacionada quer com o tamanho das porcoes,

quer com a definicao ou execugao da ementa (Augustini et al., 2008; Campos, 2010).

Sera importante conseguir diminuir os restos alimentares, pois sao indicativos de
que os alunos tém um aporte nutricional inferior ao recomendado, partindo do pressuposto
que as capitacoes sao adequadas (Campos, 2010). Se os alunos nao se alimentam bem
ao almocgo, as suas capacidades de atencao e concentracao podem ficar prejudicadas
(Santos, 2004) e o facto de terem fome mais cedo podera favorecer consumos alimentares
inapropriados (WHO, 2006).

5.4. Grau de satisfagcao dos alunos em relagao ao refeitério escolar

Avaliou-se o grau de satisfacao dos alunos em quatro campos principais: a sala de
refeicoes, o atendimento, o servico oferecido e a satisfacao global dos alunos, subdivididos

em varios parametros.
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5.4.1. Sala de refeicoes

Mais de 50% dos alunos atribuiram Bom ou Muito Bom a todos os parametros
referentes a sala de refeigoes, exceto no barulho existente durante a refei¢gao. Os alunos
estavam mais satisfeitos em relagdo a dimensao e iluminacdo da sala, avaliadas com
Muito Bom ou Bom, respetivamente, por 79,5% e 71,5% dos alunos, depois com a
decoragao (59,4%), temperatura (56,2%), limpeza (54,0%), ventilacao (52,1%) e menos
satisfeitos com o barulho, tendo este Ultimo aspeto sido avaliado como Ndo Aceitavel por
40,1% dos alunos. Também alunos italianos com idades compreendidas entre os 6 e 0s 13
anos consideraram que o barulho era o parametro que mais lhes desagradava no refeitério

escolar (Spigarolo et al., 2010).

Verificou-se que a satisfacao dos alunos era independente do sexo em todos os
parametros exceto na iluminacao e ventilacdo da sala, em que os rapazes foram
significativamente mais criticos que as raparigas. Encontraram-se também diferencas
significativas por Ciclo de Ensino, em todos os itens exceto o barulho, manifestando os
alunos do 3.° Ciclo muito menor satisfacdo do que os do 2.° Ciclo. Sobretudo em relacao a

decoracao da sala a satisfagao dos alunos mais velhos era muito inferior a dos do 2.° Ciclo.

5.4.2. Atendimento

No campo do atendimento, mais de 50% dos alunos atribuiram Bom ou Muito Bom a
todos os parametros, exceto o tempo de espera para ser atendido. Verificou-se maior
satisfacao com a apresentacao das funcionarias, avaliada com Muito Bom ou Bom por
70,3% dos alunos, e com a sua simpatia (62,0%), e maior desagrado com o tempo de
espera, avaliado com Bom ou Muito Bom por apenas 42,2% dos alunos. Num estudo
realizado nos Estados Unidos (Kelton, 2001) os alunos também manifestaram maior

insatisfacao em relacao ao tempo de espera.

A satisfacao foi independente do sexo dos alunos, no entanto, os resultados foram
significativamente diferentes em relacao ao seu Ciclo de Ensino, tendo os do 3.° Ciclo

referido que estavam muito menos satisfeitos que os do 2.° Ciclo em todos os parametros.
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5.4.3. Servico oferecido

Este foi o campo em que os alunos manifestaram menor satisfacao, ainda assim foi

avaliado em todos os parametros pela maioria, pelo menos, com a mengao Aceitavel.

Os alunos estavam mais satisfeitos em relacdo a higiene da loica e dos talheres,
avaliada com Bom ou Muito Bom por 68,8% deles, a higiene na preparacao dos pratos
(59,4%), a apresentacao das refeicoes (54,9%), a variedade da ementa (52,0%) e mais
insatisfeitos com temperatura dos alimentos (47,0%), a quantidade servida (45,1%) e com
a qualidade das refeicoes (43,6%). Estes trés Gltimos parametros foram considerados Nao
Aceitaveis por cerca de 20% dos alunos. Kelton (2001) também verificou grande

desagrado dos alunos americanos em relacdo a qualidade das refeicoes.

Determinou-se que a satisfacao era independente do sexo dos alunos, no entanto, os
resultados foram significativamente diferentes por Ciclo de Ensino, sendo a satisfacao dos
alunos do 3.° Ciclo muito inferior a dos do 2.° Ciclo em todos os itens, mas sobretudo em

relacdo a quantidade servida, a variedade da ementa e a qualidade das refeicoes.

Encontrou-se uma correlacdo negativa moderada entre a satisfacao quanto a
quantidade de alimentos servida e a idade dos alunos (Ciclo de Ensino). Cerca de 40% dos
alunos mais velhos consideraram que a quantidade de alimentos servida ao almoco era
Nao Aceitavel, o que pode estar relacionado com o facto das refeicoes servidas serem
hipocaléricas, precisando estes alunos de uma maior quantidade de comida para

satisfazerem as suas necessidades nutricionais e energéticas.

Quando questionados em relacdo as refeicoes servidas os alunos apresentaram
opinides diversificadas: 29,0% consideraram que as refeicoes eram boas ou muito boas
por serem variadas, equilibradas, saudaveis ou bem cozinhadas; 24,0% que ndo eram
muito boas, porque eram pouco variadas, estavam mal cozinhadas, mal temperadas ou por
haver pouco cuidado na sua preparacao; 22,0% que algumas vezes eram boas e outras
vezes nao eram; 16,0% que eram razoaveis e 9,0% referiram que eram servidas em pouca
quantidade. Assim, a maioria dos alunos do 2.° Ciclo (56,0%) afirmou que as refeicoes
servidas estavam a seu gosto enquanto a maioria dos alunos do 3.° Ciclo (54,8%) declarou
o contrario. Como motivos para gostarem das refeicdes indicaram que eram boas,
saudaveis, saborosas ou estavam bem cozinhadas. Os alunos que consideraram que as
refeicoes nao estavam a seu gosto referiram que era por nao gostarem do seu sabor,

estarem mal cozinhadas, serem pouco variadas ou servidas em pequena quantidade.
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Consideramos que um dos aspetos mais importantes a melhorar no sentido de
aumentar a satisfacdo com as refeicdes escolares é a qualidade do servico (Jung et al.,
2009).

5.4.4. Satisfacao global

Globalmente, enquanto a maioria dos alunos do 2.° Ciclo (77,2%) considerou o
refeitério escolar Bom ou Muito Bom a maioria dos do 3.° Ciclo (64,4%) considerou-o
Aceitavel ou Ndo Aceitavel. Determinaram-se correlagcdoes negativas moderadas entre a
satisfacao global e o Ciclo de Ensino, e entre a satisfacao global dos alunos e a sua idade.
Os rapazes e as raparigas estavam igualmente satisfeitos. Também alguns estudos
internacionais (Kelton, 2001; Meyer, 2000; Spigarolo et al.,, 2010) evidenciaram que o
grau de satisfacao com o servico de refeicoes escolares aumentava com a frequéncia com
gue os alunos o utilizavam e diminuia com o aumento do nivel de escolaridade em que se

encontravam.

Os alunos mais jovens tém as escolhas alimentares mais controladas pelas familias,
gue procuram refeicoes semelhantes as que lhes fornecem em casa, entao almogam na
escola, ndo lhes sendo dada alternativa. A medida que vao aumentando a sua
escolaridade tornam-se menos dependentes e comecam a fazer as escolhas por si
préprios, deixando de estar satisfeitos, sobretudo se a decisao de almogar na escola for
tomada pelos pais (Spigarolo et al., 2010). Os alunos mais velhos, muitas vezes, tomam as
suas decisoes com base no dinheiro que tém a disposicao e dao importancia a
possibilidade de o gastarem (Meyer, 2000). Como procuram diferentes opcoes tornam-se
mais criticos e atentos as caracteristicas organoléticas da comida manifestando menor
satisfacao com o servico de alimentacao escolar, enquanto 0s alunos mais novos gostam

mais de almocar no refeitério (Spigarolo et al., 2010).

Meyer (2000) considera que a maior satisfacao das raparigas em relacao a alguns
parametros pode estar relacionada com a sua maturidade, que nesta faixa etaria € mais

avancada que a dos rapazes.

Nos Estados Unidos alguns estudos (Meyer & Conklin, 1998) revelaram que as
variaveis mais correlacionadas com um maior indice de satisfacdo global sao: (i) a
variedade, aroma e aspeto atrativo dos pratos; (ii) funcionarios amaveis e cordiais com os
alunos; (iii) a qualidade dos alimentos servidos e a adequacao das refeicées ao contexto
cultural. Sugerimos que todos estes aspetos sejam tidos em consideracao para favorecer a

satisfacao dos alunos em relacao aos servicos de alimentacao escolar.
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CAPITULO 6. CONSIDERAGOES FINAIS

Neste capitulo sado tecidas algumas consideracdes finais decorrentes do estudo
efetuado, numa perspetiva reflexiva, tendo em conta o contexto tedrico subjacente e os

resultados obtidos, norteadas pelos objetivos e questdes de investigacao.
O capitulo divide-se nos seguintes quatro subcapitulos:

“Conclusdes” - enunciam-se de forma sistematizada os aspetos principais

resultantes do estudo desenvolvido dando resposta as questoes de investigacao.

- “Limitagoes do estudo” - indicam-se as restricoes mais relevantes inerentes a

investigacao realizada intrinsecamente relacionadas com o seu proposito.

- “Recomendacdes numa perspetiva de Educacédo para a Saldde” - com base nos
resultados obtidos, apresentam-se algumas sugestoes de medidas a implementar na
escola em que decorreu este estudo, tendo em vista a melhoria do servico oferecido, dos

habitos alimentares dos alunos e da sua satisfagcdo em relacao ao refeitorio escolar.

- “Sugestoes para futuras investigacoes” - perspetivam-se possiveis linhas de

investigacao na sequéncia do presente estudo.

6.1. Conclusoes

Nesta investigacao pretendeu-se, por um lado, caracterizar o servico de alimentacao
oferecido no refeitério numa escola do Alentejo Central, com 2.° e 3.° Ciclos €, por outro,
analisar os comportamentos dos alunos no refeitério de modo a identificar os aspetos
positivos da sua alimentagao bem como os eventuais aspetos negativos. Deu-se particular
atencao as diferengas encontradas entre comportamentos de rapazes e raparigas e entre

alunos do 2° e do 3° Ciclo.

Tendo sido tomada a opgao de estudar uma situagao concreta em profundidade,
entendeu-se que havia vantagens na utilizacdo de uma pluralidade de técnicas de recolha
de informacao (Cohen & Manion, 1990), nomeadamente, analise documental, observacao
sistematica, entrevistas semiestruturadas e questionarios, conjugando metodologias

qualitativas e quantitativas. Salienta-se que os resultados obtidos durante as observacoes

137



A alimentacao dos alunos no refeitério: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

coincidiram globalmente com as indicacoes dadas pelos alunos no questionario sobre os
seus habitos alimentares no refeitério escolar. A analise integrada e a triangulagao dos
dados obtidos permitiram obter uma visao global mas detalhada dos factos e validar os
resultados (Flick, 2005), de modo a compreender de forma mais completa, a riqueza e a

complexidade da realidade em estudo (Cohen & Manion, 1990).

Tendo em consideragao os objetivos do estudo e dando resposta as questdes de
investigacao, pode-se tirar diversas conclusbes que se agruparam nas seguintes

categorias: A) equipamentos, B) funcionarias, C) servigos e D) alunos.
A) Dos equipamentos

- A zona de rececdo e acondicionamento de matérias-primas e a cozinha eram
iluminadas, ventiladas e havia preocupag¢ao com a arrumagao e com a manutencao da sua
limpeza. Os equipamentos de confecao e empratamento eram bastante diversificados e

apresentavam boa higiene.

- A sala de refei¢Oes era ampla, ventilada e iluminada, no entanto, a sua decoracao
era pouco atrativa e a sua temperatura nem sempre estava confortavel. Encontrava-se

sempre limpa no inicio do atendimento aos alunos.
B) Das funcionarias

- As funcionarias tinham habilitacoes escolares baixas e nao tinham formacao

profissional adequada as suas fungoes, exceto a responsavel pelo servico.

- Todas as funcionarias utilizavam touca, luvas e calcado adequado, mas, nem todas

vestiam a farda diariamente.

- A manipulacao dos alimentos no ato de servir foi sempre feita com utensilios ou
com luvas, mas frequentemente, a funcionaria que recebia as senhas de refeicdo servia

também os pratos. Os talheres nem sempre estavam embalados individualmente.
- Os alunos foram sempre tratados com respeito e correcao.
C) Dos servigos

- O estado e a qualidade dos alimentos de origem nacional utilizados na confecao
das refeicoes eram bons, mas raramente recorriam a alimentos de origem local ou

regional. Os cuidados na sua preparacao eram bons e baseados no sistema HACCP.

- As ementas previstas eram elaboradas por uma dietista para um ciclo de 10

semanas e podiam ser consultadas antecipadamente. Embora incluissem informagoes
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relativas aos elementos constituintes da refeicdo a servir, a sua composicao nutricional e
ao seu valor energético, ndo especificavam todos os alimentos que eram utilizados nem

faziam referéncia as técnicas de confecdo. Nao existiam fichas técnicas.
- 64,5% das ementas afixadas corresponderam exatamente as refeicoes servidas.

- Os assados no forno (45,0%) e os estufados (35,0%) predominaram em relacao aos

cozidos, grelhados e refogados; nao foram servidos fritos.

- A sopa foi servida em 96,8% das refeicoes, sendo a maioria confecionada com

produtos horticolas (90,3%) e estando as leguminosas presentes em cerca de 26%.

- Os pratos de carne e pescado alternaram diariamente, embora tenha prevalecido
ligeiramente a utilizacao de carne (51,6%) em relacao ao pescado (45,2%). O ovo esteve
presente em 3,2% dos pratos. A utilizacdo de carnes de mamiferos predominou em relacao

a de aves e a variedade de pescado servido foi reduzida.
- Os pré-preparados foram servidos com muita frequéncia, em 16,1% dos pratos.

- 0 acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono foi incluido em 96,8% dos
pratos, tendo prevalecido a batata em detrimento do arroz e da massa. As leguminosas

foram utilizadas em 19,4% dos pratos.

- 0 acompanhamento de horticolas foi servido em 90,3% dos pratos. Na maioria das

refeicoes (67,8%) foram fornecidas duas ou mais variedades de horticolas crus ou cozidos.

- A fruta fresca foi servida em todas as refeicGes, com pouca variedade, maca
(52,0%), pera (30,0%) e clementinas (18,0%). A oferta de sobremesas doces foi muito

reduzida.

- Houve repeticao, em dias consecutivos, dos acompanhamentos fornecedores de

hidratos de carbono, dos produtos horticolas e da fruta fornecida.
- O pao de mistura foi servido diariamente, embalado individualmente.

- A dgua foi a Unica bebida disponibilizada no refeitério, mas foi permitido o consumo

de sumos ou refrigerantes adquiridos noutros locais.

- A quantidade de comida foi colocada nos pratos de acordo com o aluno a servir e
definida no momento, tendo por base a experiéncia profissional das funcionarias e as

indicacoes dadas pelos proprios alunos.
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- Os alunos repetiam o prato com frequéncia porque gostavam da comida e/ou

porgue nao ficavam satisfeitos com a quantidade que era servida.

- O prato do dia esgotou-se em 19,4% das refei¢cdes tendo sido substituido por um

prato de confecao rapida, geralmente pré-preparados.

- A qualidade das ementas servidas aos alunos foi considerada Aceitavel.

- As refeicOes servidas eram hipocaléricas, ndo havendo qualquer refeicdo préxima
dos V.E.T. recomendados para as faixas etarias dos alunos a que se destinavam. A
distribuicao de lipidos e sobretudo de hidratos de carbono estava muito abaixo do

preconizado, embora o valor médio das proteinas cumprisse as recomendagoes.

D) Dos alunos

- 65,5% dos alunos frequentavam o refeitorio escolar pelo menos 1 vez por semana,

encontrando-se a maior parte no 2.° Ciclo (53,9%).

- A frequéncia de utilizacdo do refeitério foi semelhante por sexo mas havia
tendéncia para os alunos que frequentavam anos de escolaridade mais elevados

utilizarem o refeitério escolar menos vezes por semana.

- Os alunos residentes na cidade em que se localizava a escola utilizavam menos o

refeitério do que os que residiam nas suas aldeias limitrofes.

- A maior parte dos alunos que frequentava o refeitorio escolar beneficiava do Apoio
Social Escolar de Escalao A, recebendo a senha de almoco gratuitamente, enquanto a

maioria dos alunos que nao o frequentava nao beneficiava de qualquer apoio.

- A maioria dos alunos (55,0%) almocava no refeitério escolar por necessidade ou
pela companhia, sendo o primeiro motivo mais valorizado pelas raparigas e o segundo

pelos rapazes.

- Embora o horario escolar e a companhia fossem os principais motivos que levavam
ambos os grupos ao refeitdrio, os alunos do 2.° Ciclo fizeram maior referéncia aos motivos
familiares e a qualidade das refeicbes e menos a rapidez do servico, do que os do 3.° Ciclo.

Destes ultimos, 18,5% nao almogavam no refeitério devido a qualidade das refeicoes.

- Os alunos, que nao frequentavam regularmente o refeitério escolar, indicaram que

nao o faziam porque moravam perto da escola e devido a qualidade da comida.
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- Os alunos nem sempre apresentavam a senha de almoco mas nessa circunstancia

tiveram direito a consumir sopa, pao e fruta.

- Os alunos demoravam em média cerca de 5 minutos na fila para serem atendidos,

variando o tempo de espera entre O e 12 minutos.
- A maior parte dos alunos demorava menos de 15 minutos a almocar.

- Aos alunos do 2.° Ciclo agradavam mais os pré-confecionados e aos do 3.° Ciclo

pratos como o frango assado, sendo preteridos pela maioria dos alunos os pratos de peixe.

- Na linha do self-service mais de metade dos alunos optava por nao levar o
acompanhamento de vegetais e a sopa. Mas a grande maioria levava o prato e o

acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono.

- Durante as refeicoes o barulho, a agitacao dos alunos e a sua falta de cuidado com

a manutencao da limpeza da sala foram frequentes.

- Apenas 13,7% dos alunos levavam os tabuleiros completos, referindo que o faziam
por gostarem da comida, por ser saudavel comer de tudo ou para satisfazerem as suas
necessidades. Os restantes alunos nao o faziam porque nao gostavam dos elementos da

refeicao em causa (95,3%) ou porque nao Ihes apetecia comer (4,7%).

- A maioria dos alimentos que eram levados no tabuleiro eram agueles que os alunos

tinham mesmo decidido consumir, total ou parcialmente, durante a refeicao.

- O acompanhamento de vegetais foi a parte da refeicao menos consumida e 0 pao o

mais consumido.

- Os alunos faziam um consumo insuficiente de vegetais ao almoco pois 14,6% nao
ingeriram nenhum vegetal, valor que aumentou para 34,9% tendo em conta apenas 0s que

nao comeram nem sopa nem acompanhamento de vegetais mas ingeriram a fruta.

- Os alunos indicaram como elementos da refeicao consumidos com menor
frequéncia o peixe, 0 acompanhamento de vegetais e a sopa, e com maior frequéncia o

pao, a fruta, o acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono, e a carne.

- Efetivamente 37,6% dos alunos consumiram acompanhamento de vegetais; 46,8%
sopa; 65,8% fruta; 76,6% pao; 85,9% acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono

e 87,7% prato de carne/peixe, sendo o consumo de carne superior ao de peixe.

- 48,6% dos alunos referiram que ingeriam sempre agua e 10,7% disseram que

levavam sempre sumos ou refrigerantes para beberem ao almoco.
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- Alguns dos consumos foram significativamente diferentes entre rapazes e
raparigas. Elas referiram que ingeriam sopa € acompanhamento de vegetais com maior

frequéncia e eles que ingeriam pao e fruta mais frequentemente.

- Os alunos do 2.° Ciclo tenderam a fazer consumos alimentares mais saudaveis que

os do 3.°, ingerindo com maior frequéncia peixe, acompanhamento de vegetais e fruta.

- Os comportamentos alimentares da populacao estudada foram condicionados pelo

sexo e pelo Ciclo de Ensino dos individuos.

- A grande maioria dos alunos (87,6%) que almocava no refeitorio escolar nao fazia a

refeicdo completa.

- Apenas 20,5% dos alunos indicaram que consumiam a dose que lhes era servida e
as raparigas deixavam comida no prato com maior frequéncia que o0s rapazes.

Principalmente por nao gostarem, por estarem saciados ou por falta de tempo.

- O peixe foi indicado por 36,3% dos alunos como um dos alimentos que mais
deixavam no prato, surgindo depois o acompanhamento de vegetais (20,8%) e a sopa
(14,5%).

- Em média, cada aluno desperdicava 15,4% dos alimentos que lhe eram servidos

(média diaria por aluno de 81,0 g).

- Os alunos estavam mais satisfeitos em relacao ao atendimento e a sala de refeicao

e mais insatisfeitos com o servico alimentar oferecido.

- Quanto a sala de refeigbes, os alunos estavam mais satisfeitos em relacao a sua
dimensao e iluminacao e menos satisfeitos com o barulho, tendo este sido o parametro

avaliado de forma mais negativa (considerado Nao Aceitavel por 40,1% dos alunos).

- No atendimento verificou-se maior satisfacado com a apresentacao e simpatia das

funcionarias e maior desagrado com o tempo de espera.

- No que se refere ao servico oferecido, os alunos estavam mais satisfeitos com a
higiene da loica, dos talheres e da preparacao dos pratos e mais insatisfeitos com

temperatura dos alimentos, a quantidade servida e com a qualidade das refeicoes.

- A maioria dos alunos do 2.° Ciclo (56,0%) afirmou que as refeicoes servidas
estavam a seu gosto enquanto os do 3.° Ciclo (54,8%) consideraram o contrario. A maior
ou menor aceitacao das refeicoes foi associada pelos alunos ao seu sabor, modo de

confecao, variedade e quantidade servida.
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- Globalmente, a maioria dos alunos do 2.° Ciclo (77,2%) considerou o refeitorio
escolar Bom ou Muito Bom e a maioria dos do 3.° Ciclo (64,4%) considerou-o Aceitavel ou
Nao Aceitavel. 54% dos alunos do 2.° Ciclo e 78% do 3.° referiram que o refeitério

precisava de melhorar.

- A satisfacdo dos alunos foi independente do sexo em todos os parametros
avaliados exceto na iluminagao e ventilacao da sala de refeicoes, sendo os rapazes

significativamente mais criticos que as raparigas.

- A satisfagao foi condicionada pelo Ciclo de Ensino em que se encontravam o0s
alunos, em todos os parametros avaliados exceto o barulho durante a refeicao,
manifestando os do 3.° Ciclo muito menor satisfacao que os do 2.° Ciclo. As diferencas
foram mais acentuadas relativamente a decoracdo da sala de refeigcbes, quantidade
servida, variedade da ementa, qualidade das refeicoes e satisfacao global. A satisfacao
guanto a quantidade de alimentos servida e a satisfacdo global diminuiram com o

aumento da idade dos alunos.

Estas conclusdes podem ser sintetizadas nos seguintes 10 pontos:

1. O refeitério tinha condicdes para a prestacdo do servico a que se destina,
necessitando de melhorar a decoragao, a temperatura e o barulho na sala de
refeicoes. As funcionarias evidenciavam alguns cuidados com a apresentagao e com a
manipulacao dos alimentos mas nao tinham formacao profissional adequada as suas

funcoes.

2. As ementas escolares eram elaboradas por profissionais e disponibilizadas
antecipadamente, sendo fornecida informacao sobre a composic¢ao nutricional e valor
energético mas sem especificacao de todos os ingredientes utilizados, nem das
técnicas de confecdo, nao existindo fichas técnicas das refeicoes. As ementas

previstas nem sempre corresponderam as efetivamente servidas.

3. A grande maioria das refeicoes incluia sopa confecionada com produtos horticolas, um
prato principal de carne ou peixe em dias alternados (principalmente assado ou
estufado), por vezes pré-preparados, com acompanhamento fornecedor de hidratos de

carbono e horticolas, fruta fresca, pao e agua.

4. Constatou-se a desadequacao da distribuicao de lipidos e sobretudo de hidratos de
carbono as faixas etarias dos alunos, sendo as refeicdes consideradas hipocaldricas,

no entanto, qualitativamente aceitaveis.
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5.

10.

O refeitério foi frequentado maioritariamente por alunos do 2.° Ciclo, pelos que
residiam mais distante da escola e pelos que recebiam a senha de refeicao
gratuitamente. Era utilizado por necessidade ou pela companhia, sendo o primeiro

motivo mais valorizado pelas raparigas e o0 segundo pelos rapazes.

Apenas uma minoria dos alunos consumia a refeicao completa, sendo preterida a
sopa e 0 acompanhamento de vegetais e eram largamente preferidos o prato, o
acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono, o pao e a fruta, sendo o
consumo de vegetais manifestamente insuficiente. Os consumos observados estavam

globalmente de acordo com os que foram indicados pelos alunos.

Devido ao facto de deixarem alimentos no prato, sobretudo as raparigas, os alunos

desperdigavam cerca de 15% da refeigao.

O sexo e o Ciclo de Ensino dos alunos condicionam os seus comportamentos
alimentares. As raparigas consumiram mais sopa e vegetais e 0s rapazes mais pao e
fruta. Os do 2.° Ciclo aparentam fazer consumos alimentares mais saudaveis que os

do 3.°, ingerindo com maior frequéncia peixe, acompanhamento de vegetais e fruta.

O aporte nutricional varia com as refeicoes servidas mas também com as escolhas e

preferéncias dos alunos em funcao da sua maior ou menor aceitacao dos alimentos.

Os alunos estavam mais satisfeitos com o atendimento e com a sala de refeigdes e
mais insatisfeitos com o servico oferecido, apontando a maioria deles necessidades
de melhoria. O sexo, mas sobretudo o Ciclo de Ensino dos alunos condicionam o seu
grau de satisfacao com o servico de alimentacao, manifestando-se os do 3.° Ciclo

muito mais criticos e exigentes do que os do 2.°.

Consideramos que estes resultados podem ser utilizados como base para o

desenvolvimento de acbes de intervencdo e promocao da salde relacionadas com a

alimentacao nos refeitorios escolares. Salienta-se que as diferencas determinadas entre os

alunos por sexo e Ciclo de Ensino sublinham a necessidade de ter estas duas variaveis em

consideracao aquando do planeamento e execucao desses programas de intervencao em

Educacao para a Saude, bem como o contexto em que se pretendem implementar.
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6.2. Limitagdes do estudo

Os resultados obtidos e as conclusbes devem ser analisados tendo em conta
algumas limitagoes intrinsecamente relacionadas com o propésito do estudo, sendo estas

quatro as mais relevantes:

- A avaliacao da adequacao energética e nutricional baseou-se no plano de ementas
fornecido pela empresa concessionaria do refeitério, podendo nao retratar a realidade das
refeicoes servidas as criangas, pois as quantidades servidas variavam de aluno para aluno,

nao existindo fichas técnicas e havia falta de rigor na redacdo das ementas.

- O peso dos restos alimentares nos tabuleiros determinado pelas funcionarias foi,

por vezes, executado sem a presenca da investigadora.

- Entrevistas a criancas de ambos o0s sexos e de ambos os ciclos de ensino poderiam
complementar este estudo com informacbes mais aprofundadas na perspetiva das
criangas, mas ultrapassava largamente as disponibilidades de tempo concedido para esta

investigacao.

- Este estudo de caso foi realizado numa Unica escola, o que impossibilita a

generalizacao dos resultados a outras populacgoes.

6.3. Recomendagoes numa perspetiva de Educagao para a Salde

Perante os resultados obtidos, consideramos importante a implementacao de
medidas e estratégias interventivas, que favorecam a melhoria do servico no refeitério
escolar em que decorreu a investigacao, contribuindo para o desenvolvimento e

manutencao de habitos alimentares saudaveis pelos alunos.

Para que seja eficaz, a intervengao deve envolver a participacao ativa de todos os
elementos da comunidade escolar, alunos, professores, direcao da escola, funcionarios,
pessoal do servico de alimentacdo escolar, mas também as familias, cuja influéncia nos

habitos alimentares das criangas e jovens em idade escolar é determinante.

Organizamos as propostas em trés campos de intervencao que se influenciam
mutuamente: A) funcionamento do refeitério escolar; B) oferta alimentar; C)
comportamento alimentar dos alunos. Salientamos que foram tidas em consideracao as

sugestoes efetuadas durante a investigacao pelas funcionarias do servigco de alimentacao
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e pelos alunos, cientes que o aporte de nutrientes é determinado pelas refeicoes servidas
mas também pelas escolhas dos alunos em fungado da sua maior ou menor aceitacdo dos
alimentos. Sublinha-se ainda que as estratégias sugeridas devem ser implementadas de

forma progressiva e que a avaliacao da sua eficacia e aceitagdo sao fundamentais.
A) Funcionamento do refeitorio escolar

- Criacao de um ambiente mais agradavel, atrativo e que favorega o convivio: sugere-
se a pintura das paredes com cores mais alegres e imagens sugestivas, integrando a
participacao dos alunos; colocar misica ambiente durante as refeicoes; modificacao das

fardas das funcionarias tornando-as mais coloridas.

- Planeamento das ementas tendo em consideracao as preferéncias dos alunos sem
esquecer a adequacao nutricional das refeicoes. Sugere-se que as ementas sejam
divulgadas as familias através da pagina web da escola, para que a alimentacao em casa
possa complementar de modo adequado a oferta escolar; e que sejam afixadas e

apresentadas aos alunos na escola de forma criativa e atrativa.

- Elaboracdo das fichas técnicas das refeicbes com indicacdo de todos os
ingredientes a utilizar e respetivas quantidades, das técnicas de confecao e da capitacao,
tendo em conta as recomendacdes em vigor para o0 aporte nutricional e energético
adequado as faixas etarias dos alunos a que se destinam as refeicdes. Desta forma as

quantidades a servir estarao mais adequadas aos alunos.

- Criacao de processos criativos de comunicar as caracteristicas nutricionais e valor
energético dos pratos, de modo a proporcionar uma forma mais lidica de aprender.
Utilizacao de circulos coloridos para os alimentos que integram a refeicao (por exemplo,
como sugerem Arpe e Polanco (2008): verde, para os alimentos reguladores, frutas,
vegetais e horticolas; vermelho, para os proteicos, carne, pescado, ovos e lacticinios;
amarelo, para os energéticos fornecedores de lipidos; azul, para os fornecedores de
hidratos de carbono, como massas, batatas, arroz) e icones para o valor energético (por
exemplo: ). Esta informacao devera ser colocada num quadro, onde conste a
ementa diaria, a entrada do refeitorio; e podera ser da responsabilidade das varias turmas

de alunos, de forma rotativa.

- Introducao do “Ecoponto da Alimentacao escolar”. Seriam colocadas trés pequenas
caixas coloridas no refeitério escolar: na azul, os alunos poderiam colocar questoes; na
amarela, sugestoes; e na verde, deixariam a sua opiniao sobre as ementas/refeicoes
servidas. Estes dados seriam analisados pela “Brigada das Refeicoes Escolares”, que seria

uma equipa constituida por quatro elementos (dois alunos, um do 2.° e outro do 3.° Ciclo,
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uma funcionaria do refeitoério e a professora coordenadora da area da Educacdo para a

Saulde) que apresentaria sugestdes a responsavel pelo servico de alimentacgao.

- Acompanhamento aos alunos durante a refeicao, efetuado por um adulto, que os
aconselhe e incentive em relagdo ao seu comportamento alimentar e supervisione o
comportamento geral no sentido de proporcionar um ambiente mais tranquilo e com

menos barulho.

- Permitir a repeticao dos pratos aos alunos que fazem refeicao completa para

diminuir o nimero de alunos que fazem refeicoes incompletas.

- Formacao profissional do pessoal do servico de alimentagdo no que respeita a
planificacao, preparacao, confecao e distribuicao de refeicoes escolares, seguranca

alimentar e relacoes interpessoais.
B) Oferta alimentar

- Sem esquecer as preferéncias dos alunos, ir apresentando novos pratos de forma
atrativa e inovadora para introduzir diferentes alimentos na sua dieta e aumentar a
variedade das ementas. Deste modo poderao ser substituidos os pratos de que os alunos

menos gostam por outros também equilibrados nutricionalmente.

- Melhorar a qualidade das refeicoes, nomeadamente as caracteristicas
organoléticas dos pratos, recorrendo a ervas aromaticas e especiarias, respeitando a
sazonalidade dos alimentos e o contexto gastronémico local e, dando particular atencao ao

seu sabor, cor e apresentacao.

- Privilegiar os alimentos fornecedores de hidratos de carbono e fibras, aumentando

o valor energético das refeicoes respeitando as recomendacdes em vigor.

- Promover os pratos de pescado tornando o seu aspeto visual mais atrativo e
colorido, recorrendo, por exemplo, a utilizacdo de horticolas de cores variadas, e

melhorando o seu aroma e sabor com ervas aromaticas e especiarias.
C) Comportamento alimentar dos alunos

- Criacao de um “Clube de Degustacdo”, que seria constituido por alunos e
Encarregados de Educacao cuja funcao seria provarem e aprovarem os pratos a servir, em

sessoOes planeadas para o efeito, ao longo do ano letivo.

- Organizacao de campanhas de promocao de diferentes tipos de alimentos no

refeitério, com a participacao das familias.
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- Criacao da “Caderneta do Utilizador do Refeitério” e promover o concurso do
“Tabuleiro Saudavel”: seriam pontuados os tabuleiros em funcao das escolhas alimentares
individuais e sempre que os alunos fizessem as refeicoes completas seria feito o registo na
sua caderneta. Apos a realizagao de 20 refeicdbes completas poderiam ter direito a um
lanche saudavel gratuito no bar da escola, mediante a entrega da caderneta, recebendo

uma nova.

- Dinamicas interpares, com criacao dos “Chefes de Mesa”, alunos que de forma
rotativa seriam responsaveis pelas varias mesas do refeitério, tornando-as mais apelativas
(por exemplo, decorando-as e colocando mensagens nos varios lugares), mantendo a
ordem e tranquilidade durante a refeicao, supervisionando e aconselhando os colegas em

termos de escolhas alimentares, e motivando-os a almocarem no refeitério escolar.

- Promocao dos “Dias de Menus Tematicos” no refeitorio escolar, com pratos tipicos
de outros paises promovendo a diversidade cultural e a interdisciplinaridade, em que as
ementas seriam elaboradas pelos alunos e posteriormente aprovadas pelos responsaveis
do servico de alimentacao. Isto é cada vez mais importante porque a diversidade em

termos de nacionalidade dos alunos evidencia-se cada vez mais nas nossas escolas.

- Promocéao de “Oficinas de Culinaria”, em que os alunos e os pais poderiam praticar
a selecao de alimentos, a sua manipulacao, confecao e apresentacao de forma original e

inovadora, promovendo a capacitacao para fazerem escolhas alimentares mais saudaveis.

Importa salientar que intervengdes adequadas podem garantir mudancas positivas
gue reforcam o papel dos refeitorios escolares como modelos de padrbes alimentares
saudaveis e adequados as criangas e jovens em idade escolar (Sancho et al., 2008), pois a
estrutura das ementas e os alimentos servidos constituem uma mensagem em si mesmos
(Arpe & Polanco, 2008).

6.4. Sugestobes para futuras investigacoes

Na sequéncia do estudo realizado podem perspetivar-se as seguintes linhas para

futuras investigacoes:

- Considerando que, para além do equilibrio dietético das refeicdes, é fundamental
que os alimentos sejam produzidos e manuseados em condicoes de higiene e seguranca
evitando riscos para a salde dos utilizadores do servico, seria importante avaliar as

condicoes higio-sanitarias do refeitorio escolar.
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- Também se considera pertinente a realizacao de estudos longitudinais para avaliar
a evolucao das preferéncias e consumos alimentares dos alunos no refeitorio escolar ao
longo do seu percurso escolar, para poderem ser definidas com mais rigor as suas

necessidades nutricionais nas varias fases da vida.

- Em virtude do aumento rapido da relevancia do papel desempenhado pelos
refeitérios escolares no dia-a-dia das familias, serd importante avaliar os consumos
alimentares, efetivamente realizados pelos alunos em contexto escolar, por sexo e por
Ciclo de Ensino, de forma a conhecer a realidade portuguesa, pois o0 aporte de nutrientes é

determinado quer pela qualidade das refeicoes servidas quer pelas escolhas dos alunos.

- Dada a escassez de informacoes neste ambito, seria importante replicar a presente
investigacao em diferentes escolas portuguesas, para conhecer a situacao alimentar e
nutricional dos alunos, de modo a definir programas de intervencao com estratégias
especificas de educacgao alimentar adequadas a cada realidade. Seria interessante fazer a
comparacdo entre os resultados obtidos em escolas cujos refeitdérios estivessem
concessionados a empresas e 0s resultados obtidos em escolas cujos refeitérios fossem

de autogestao.
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APENDICE 1 - Aceitagdo do estudo
principal

4 )

- Autorizacao da Direcao do Agrupamento.

- Autorizacao da empresa concessionaria do refeitorio.

- Autorizacao dos Pais e Encarregados de Educacao.

. /
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Elsa Cristina Reis
Professora de Ciéncias Naturais

Coordenadora da Educagéo para a Salide

Agrupamento Vertical de Escolas de [ IIIIIEININGEGEGEE

Exmo. Senhor Diretor

do Agrupamento Vertical de Escolas

de I

5

I 23 de setembro de 2011

Assunto: Pedido de autorizagado para efetuar a recolha de dados sobre a alimentag¢ao dos

alunos no refeitério de uma escola com 2.° e 3.° Ciclo, do distrito de Evora.

Durante o ano letivo que agora se inicia desenvolverei a minha Dissertagao de
Mestrado cujo tema é “A ALIMENTAGAO DOS ALUNOS NO REFEITORIO ESCOLAR’,

orientada pela Professora Doutora Graca Simdes de Carvalho, da Universidade do Minho.

A investigacao que pretendo efetuar visa conhecer a oferta alimentar no refeitorio
escolar avaliando qualitativamente e quantitativamente as ementas; analisar os
comportamentos dos alunos, no refeitério escolar, para identificar aspetos positivos e
eventuais aspetos negativos da sua alimentagdo; elaborar recomendacgées e construir

uma proposta de programa de intervencao.

A recolha de dados devera decorrer ao longo do presente ano letivo, na Escola em
que leciono, sera realizada apenas por mim e implicara: a) a realizacdo de ciclos de
observacdo no refeitério escolar; b) realiza¢ao de entrevistas as funcionarias do refeitorio;
c) andlise das ementas servidas no refeitorio escolar; d) a aplicagao de questionarios a
todos os alunos para obter informagdes sobre o seu comportamento alimentar no

refeitorio e sua satisfagdo em relagdo ao servigo prestado.

Os dados recolhidos serdo divulgados no relatério final do estudo, sendo o
anonimato dos seus protagonistas salvaguardado, incluindo a identidade da propria

Escola e da empresa concessiondria do refeitério escolar.

Neste sentido, solicito que V. Ex.? se digne autorizar formalmente a realiza¢cao da

recolha de informacéo referida, a partir desta data e até ao final do ano letivo.
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-

Os resultados da investigacdo efetuada serdo facultados a Direcao do
Agrupamento.

Sem outro assunto de momento, subscrevo-me com elevada consideracéo,

agradecendo desde ja a atenc@o dispensada.

Com os meus melhores cumprimentos

-0 ] P 0.
,! SO Uias L\r (0o, Wil

B

(Elsa Cristina Pereira Reis)
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Elsa Cristina Reis

Professora de Ciéncias Naturais

Coordenadora da Educacgao para a Saude

Agrupamento Vertical de Escolas de [ GGG

Exma. Senhora Dr. [ NG
I

. 21 de outubro de 2011

Assunto: Pedido de autorizacdo para efetuar a recolha de dados sobre a alimentagao dos

alunos no refeitério de uma escola com 2.° e 3.° Ciclo, do distrito de Evora.

Sou professora de Ciéncias Naturais do 3.° Ciclo do Ensino Basico, grupo de
recrutamento 520, na Escola EB N.°1 de [ - Coordenadora da

Educacgo para a Salde no Agrupamento Vertical de Escolas de ([ EEEEEGEE
Estou a desenvolver a minha dissertagao de mestrado cujo tema € “A ALIMENTAGAO DOS

ALUNOS NO REFEITORIO ESCOLAR?”", orientada pela Professora Doutora Graga Simoes de
Carvalho, da Universidade do Minho.

Este estudo visa conhecer a oferta alimentar no refeitorio escolar; analisar os
comportamentos dos alunos, no refeitério escolar, para identificar aspetos positivos e
eventuais aspetos negativos da sua alimentacgao; elaborar recomendagdes e construir uma
proposta de programa de intervengao.

A recolha de dados, a decorrer ao longo do presente ano letivo, na Escola
supracitada, serd realizada apenas por mim e implicara: a) a realizagdo de ciclos de
observacgao no refeitério escolar; b) realizagéo de entrevistas as funcionarias do refeitorio;
¢) andlise das ementas servidas no refeitorio escolar.

Os dados recolhidos serdo divulgados no relatério final do estudo, sendo o
anonimato dos seus protagonistas salvaguardado, incluindo a identidade da propria Escola

e da empresa concessionaria do refeitorio escolar.
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Neste sentido, solicito que V.2 Ex.? se digne autorizar formalmente a realizacado da
recolha de informacao referida. Solicito também autorizacdo para entrevistar as cinco
funcionarias que desempenham fungdes nesse refeitério.

Salienta-se que este estudo ja esta autorizado pelo Diretor do Agrupamento.

Os resultados da investigagdo efetuada serdo facultados a Diregao do

Agrupamento e a V.? Ex.°

Sem outro assunto de momento, subscrevo-me com elevada consideragao,

agradecendo desde ja a atengao dispensada.

Com os meus melhores cumprimentos

EE‘C\ G'\‘.\Sta NG 'Q‘me‘{_@\ |)w T

(Professora Elsa Cristina Pereira Reis)
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Elsa Cristina Reis
Professora de Ciéncias Naturais
Coordenadora da Educacgao para a Satde

Agrupamento Vertical de Escolas de_

Exmo. Senhor
Encarregado de Educacao

_, 28 de novembro de 2011

Sou professora de Ciéncias Naturais do 3.° Ciclo do Ensino Basico e também Coordenadora do
Projeto de Promocao e Educacao para a Saude no Agrupamento Vertical a que pertence a escola
que o seu educando frequenta.
No ambito da minha dissertacao de Mestrado em Educacao, na Area de Especializacdo de Educacéo
para a Salde, da Universidade de Evora, estou a desenvolver um estudo, cujo tema é A
ALIMENTACAO DOS ALUNOS NO REFEITORIO ESCOLAR.
Os principais objetivos sao:

e Conhecer a oferta alimentar no refeitorio escolar avaliando as ementas;

e Analisar os comportamentos dos alunos, no refeitorio, para identificar aspetos positivos e

eventuais aspetos negativos da sua alimentacao;
o Elaborar recomendacoes e construir uma proposta de programa de intervencao no
refeitério.

Para o desenvolvimento deste estudo sera fundamental a colaboracao do seu educando. Solicito a
sua autorizacdo permitindo que o seu educando responda a um questionario sobre o
comportamento alimentar no refeitério e sobre a satisfacdo dos alunos em relagdo ao servico
prestado.
Saliento que todos os dados recolhidos sao confidenciais e que o estudo ja foi autorizado pelo
Diretor do Agrupamento. Manifesto, ainda, a minha inteira disponibilidade para prestar qualquer
esclarecimento que considere necessario.
A autorizacao de participacao do seu educando neste estudo deve ser entregue ao Diretor de
Turma, com a maior brevidade possivel.
Agradeco a sua colaboracao e subscrevo-me com os melhores cumprimentos.

A professora

(Elsa Cristina Reis)

<
Eu, , Encarregado de Educacdo do(a)
aluno(a) , n.° , da turma , do

__ ano, declaro que autorizo o meu educando a participar no estudo e a responder a um
questionario sobre “A alimentacao dos alunos no refeitério escolar’ no ambito da investigacao que
me foi dada a conhecer.
Data: / /

(Assinatura do Encarregado de Educacao)
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APENDICE 2 - Fichas de registo de
observagoes

~

- Ficha de registo de observacoes na linha de distribuicao de

- Ficha de registo de observacoes inicial.

refeicoes.

- Ficha de registo de observacoes junto aos carrinhos de

tabuleiros.

. /
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Ficha de Registo de Observacoes Inicial

Refeitorio Escolar

Data: / / Dia da Semana: feira

N

Horario: das as

1. Zonas de rececdo e armazenamento

Sim Nao Observacoes

Zona de rececao e acondicionamento
de matérias-primas isolada das
restantes areas de laboragao

[luminac¢ao suficiente

Ventilagdo adequada

Arrumacao dos géneros alimenticios

Outras observacoes

2. Cozinha (Zona de preparagao/ confe¢cao/ copa)

Sim Nao

[luminacao suficiente

Ventilacao adequada

Zonas distintas de preparacao e confecao

Dimensoes suficientes

Existéncia de sistema de exaustao adequado de fumos e odores

Circuitos corretos - Marcha sempre em frente (Separacao zona
limpa/zona suja)

Equipamento para confecao adequado

Bancadas de preparacao em nimero adequado

Utensilios devidamente resguardados

Existéncia de armarios suficientes e adequados

Equipamento para empratamento adequado

Gavetas e prateleiras limpas e arrumadas

Higiene adequada do equipamento e utensilios

Nimero adequado de baldes do lixo

Utilizacao adequada de baldes de lixo

Separacao de residuos para reciclagem

Localizacao adequada de baldes do lixo
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2. Cozinha (Zona de preparacao/ confecao/ copa)

Sim

Auséncia de praticas anti-higiénicas (fumar, comer, beber, mascar)

Manipulacao adequada dos utensilios e dos pratos preparados

Alimentos manipulados com o auxilio de utensilios, luvas ou maos
higienizadas

Protecdo de contaminacao dos produtos confecionados

Outras observacoes

3. Sala de Refeigao

Higiene da sala

Conforto da sala (temperatura,
ventilacao, iluminacao, etc.)

Decoracao da sala

Outras observacoes

Outros registos
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Ficha de Registo de Observacoes na Linha de Distribuicao de Refeicoes

Refeitorio Escolar

Data: / / Dia da Semana: feira
Horario: das as
N.° de Refeicoes Previstas:
1. Oferta alimentar
Refeicdo completa: Prevista Servida
Sopa
Fonte proteica
Acompanhamento
fornecedor de hidratos
Prato de carbono

Acompanhamento de
produtos horticolas

Técnica de confecado

Fruta/ Sobremesa

Bebida

Pao

Apresentacao da refeicao

Outras observacoes

2. Servigo prestado

Tempo de espera para ser
atendido

Cortesia no atendimento

Apresentacao das funcionarias

Manipulacao dos alimentos no
ato de servir a refeicao

Quantidade servida

Esgotou-se o prato do dia

L Jsim

QOutras observacoes
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3. Sala de Refeigao

Higiene da sala

Conforto da sala (temperatura,
barulho, etc.)

Outras observacoes

4. Comportamento dos alunos

Sopa
Prato
Acompanhamento
Vegetais
Elemento(s) da
refeicao que
falta(m) no Acompanhamento
tabuleiro

fornecedor de
hidratos de carbono

Fruta/ Sobremesa

Nenhum
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4. Comportamento dos alunos

Principais alimentos
deixados no prato

Quantidade de
alimentos deixada
no prato

Repetem a refeicao

Tempo que
demoram a almocgar

Comportamento
geral

Arrumacao dos
tabuleiros

Outras observacoes

Outros registos
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Ficha de Registo de Observacoes junto aos Carrinhos de Tabuleiros

Refeitério Escolar

Data: / / Dia da Semana: feira

N

Horario: das as

N.° de Refeicoes Previstas:

1. Oferta alimentar

Refeicao completa: Prevista Servida

Sopa

Fonte proteica

Acompanhamento
fornecedor de hidratos
Prato de carbono

Acompanhamento de
produtos horticolas

Técnica de confecdo

Fruta/ Sobremesa

Bebida

Pao

Apresentacao da refeicao

Outras observacoes

2. Servigo prestado

Tempo de espera para ser
atendido

Cortesia no atendimento

Apresentacao das funcionarias

Manipulacao dos alimentos no
ato de servir a refeicao

Quantidade servida

Esgotou-se o prato do dia I:' Sim |:| N3o

Outras observacoes
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3. Sala de Refei¢ao

Higiene da sala

Conforto da sala (temperatura,
barulho, etc.)

Outras observacoes

4. Comportamento dos alunos

Sopa
Prato
Acompanhamento
Vegetais
Elemento(s) da
refeicao que
falta(m) no Acompanhamento
tabuleiro fornecedor de
hidratos de
carbono

Fruta/ Sobremesa

Nenhum
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4. Comportamento dos alunos

Principais
alimentos deixados
no prato

Quantidade de
alimentos deixada
no prato

Repetem a refeicao

Tempo que
demoram a
almocar

Comportamento
geral

Arrumacao dos
tabuleiros

Outras observacoes

Outros registos
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APENDICE 3 - Outras fichas de registo

4 A

- Ficha de registo de senhas vendidas para o refeitorio escolar.

- Ficha de registo do peso dos alimentos deixados nos

tabuleiros.

\_ J
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Ficha de Registo de Senhas Vendidas para o

Refeitoério Escolar

Primeiro Ciclo de Observacoes

Preco da Senha
Data TOTAL
Escalao A Escalao B Normal
31/ outubro (2.2Feira)
1/ novembro (3.2Feira) Feriado

2/ novembro (4.2Feira)

3/ novembro (5.2Feira)

4/ novembro (6.2Feira)

7/ novembro (2.2Feira)

8/ novembro (3.2Feira)

9/ novembro (4.2Feira)

10/ novembro (5.2Feira)

11/ novembro (6.2Feira)

14/ novembro (2.2Feira)

15/ novembro (3.2Feira)

16/ novembro (4.2Feira)

17/ novembro (5.2Feira)

18/ novembro (6.2Feira)

Segundo Ciclo de Observagoes

Prego da Senha
Data TOTAL

Escalao A Escalao B Normal

21/ novembro (2.2Feira)

22/ novembro (3.2Feira)

23/ novembro (4.2Feira)

24/ novembro (5.2Feira) ————— Greve da Fungao Publica

25/ novembro (6.2Feira)

28/ novembro (2.2Feira)

29/ novembro (3.2Feira)

30/ novembro (4.2Feira)

1/ dezembro (5.2Feira) Feriado

2/ dezembro (6.2Feira)
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Segundo Ciclo de Observagoes

Preco da Senha
Data TOTAL
Escaldo A Escalao B Normal

5/ dezembro (2.2Feira)

6/ dezembro (3.2Feira)

7/ dezembro (4.2Feira)

8/ dezembro (5.2Feira) Feriado

9/ dezembro (6.2Feira)

12/ dezembro (2.2Feira)

13/ dezembro (3.2Feira)

14/ dezembro (4.2Feira)

15/ dezembro (5.2Feira)

16/ dezembro (6.2Feira)
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Ficha de Registo do Peso dos Alimentos

Deixados nos Tabuleiros

. uantidade de
N.° de refeicdes FEED B ElIEn &5 aIimSntos deixados nos
Data ) . = deixados nos tabuleiros .
servidas = A -B tabuleiros por aluno
(B/A)

7/ nov. (2.2F)

8/ nov. (3.7F)

9/ nov. (4.%F)

10/ nov. (5.%F)

11/ nov. (6.%F)

14/ nov. (2.%F)

15/ nov. (3.%F)

16/ nov. (4.%F)

17/ nov. (5.5F)

18/ nov. (6.%F)

21/ nov. (2.F)

22/ nov. (3.%F)

23/ nov. (4.%F)

24/ nov. (5.2F) Greve da Fungao Publica

25/ nov. (6.7F)

28/ nov. (2.%F)

29/ nov. (3.7F)

30/ nov. (4.2F)

1/ dez. (5.2F) Feriado

2/ dez. (6.%F)

5/ dez. (2.°F)

6/ dez. (3.7F)

7/ dez. (4.%F)

8/ dez. (5.2F) Feriado

9/ dez. (6.%F)

12/ dez. (2.%F)

13/ dez. (3.7F)

14/ dez. (4.%F)

15/ dez. (5.7F)

16/ dez. (6.7F)
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APENDICE 4 - Preparagdo das
entrevistas semiestruturadas

4 )

- Matriz de entrevista semiestruturada.

- Guiao de entrevista semiestruturada.

- Termo de consentimento informado.

. /
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Guiao de Entrevista a Responsavel e as Funcionarias

do Refeitorio Escolar

A. Legitimacao da entrevista

- Informar as entrevistadas sobre o trabalho em curso.

- Referir que a colaboracdo das entrevistadas é fundamental para a consecugao do estudo.
- Garantir a confidencialidade das informacdes e 0 anonimato das entrevistadas.

- Solicitar autorizacdo para gravacao audio da entrevista.

- Colocar os resultados da investigacao a disposicao das entrevistadas.

- Agradecer a ajuda e a colaboracao.

B. Informacao sobre a entrevista

- Data da entrevista
- Local da entrevista

- Duracao da entrevista

C. Dados pessoais e D. Dados profissionais da entrevistada

- Nome ficticio

- Idade

- Sexo

- Localidade de residéncia

- Habilitacbes escolares

- Cargo/funcao no refeitério
- Formacao adequada

- Tempo de servico

- Horéario de trabalho

E. Confegao das refeigoes

- Quais sao as técnicas de confecao utilizadas com maior frequéncia?

- Essas técnicas sao diversificadas durante a semana?

- Como avalia o estado e a qualidade dos alimentos utilizados? (Muito Bom; Bom; Aceitavel; Nao
Aceitavel)

- Como costumam ser acondicionados os alimentos / matérias-primas a utilizar?

- Tem sentido algumas limitagdes / dificuldades na confecao das refei¢cdoes? Se sim, quais?

- Como avalia o refeitério escolar quanto aos cuidados na preparacao dos alimentos? (Muito Bom;

Bom; Aceitavel; Nao Aceitavel) Porqué?
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F. Oferta Alimentar

- Como avalia a qualidade das refeicoes oferecidas aos alunos? (Muito Boa; Boa; Aceitavel; Nao
Aceitavel) Porqué?

- Considera que as refeigoes estao adequadas aos alunos? Porqué?

- Como sao feitas as capitacoes?

- Qual a sua opinido sobre a variedade da ementa?

- Considera que a sazonalidade dos alimentos é respeitada?

- E privilegiada a utilizacdo de alimentos de producao local/ regional?

- Com que frequéncia se esgota a ementa do dia? (Nunca; Raramente; Algumas vezes;
Frequentemente; Sempre) Porqué?

- Quando se esgota a ementa do dia, como é substituida?

- Com que frequéncia sobram refeicoes preparadas? (Nunca; Raramente; Algumas vezes;
Frequentemente; Sempre) Porqué?

- Qual o destino dessas refeicoes?

- 0 que gostaria de poder melhorar relativamente ao servigo prestado no refeitério?

G. Comportamento alimentar dos alunos

- Quais as razoes que levam os alunos a almogarem no refeitorio?

- Quais as razoes que os levam a almocarem noutros locais?

- Qual o prato preferido pelos alunos?

-0 que o levou a indicar este prato?

- Ha alunos que nao fazem a refeicao completa? Se sim, porqué?

- Qual a parte da refeicao que os alunos deixam com mais frequéncia? (Sopa; Prato;
Fruta/Sobremesa)

- Os alunos repetem alguma parte da refeicao? Porqué?

- Qual é a sua opiniao sobre os habitos alimentares dos alunos no refeitorio?

H. Satisfagao dos alunos

- Qual a quantidade de alimentos que se deita fora diariamente?

- Qual a sua opiniao sobre a satisfacao dos alunos em relacao ao servigo prestado no refeitorio?
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Elsa Cristina Reis
Professora de Ciéncias Naturais

Coordenadora da Educacao para a Salde

Agrupamento Vertical de Escolas de || GccINGEG

Exma. Senhora

Funcionaria do refeitorio escolar

Venho por este meio convida-la a colaborar num estudo sobre “A alimentacao dos
alunos no refeitério escolar”, que estou a desenvolver no ambito da minha dissertagéo de
Mestrado em Educacdo, na Area de Especializacdo de Educacdo para a Salde, da
Universidade de Evora, orientada pela Professora Doutora Graca simdes de Carvalho, da
Universidade do Minho.

Este estudo tem como principais objetivos conhecer a oferta alimentar no refeitorio
escolar; analisar os comportamentos dos alunos, no refeitério, para identificar aspetos
positivos e eventuais aspetos negativos da sua alimentacao; elaborar recomendacoes e
construir uma proposta de programa de intervencao no refeitorio.

A recolha de dados, autorizada pelo Diretor do Agrupamento e pela responsavel da
empresa concessionaria do refeitorio escolar, implica: a) realizacao de ciclos de
observacao no refeitério escolar; b) realizacao de entrevistas as funcionarias do refeitério;
c¢) analise das ementas servidas no refeitério; d) aplicacao de questionarios aos alunos.

Aquando da divulgacao dos resultados da investigacao sera garantida a protecao da
identidade dos seus protagonistas, da Escola e da empresa concessionaria do refeitorio.

A sua colaboracao consiste em participar numa entrevista semiestruturada,
subordinada a tematica em estudo, cujo guiao foi apreciado e validado pela responsavel da
empresa concessionaria do refeitério escolar.

A marcacao da entrevista sera efetuada de acordo com a sua disponibilidade,
preferencialmente durante os meses de dezembro e janeiro, por sugestdao da responsavel
pelo servico de alimentacao no refeitério escolar.

No decurso da entrevista podera decidir ndo responder a determinadas questodes, se

assim o entender e interromper sempre que considere necessario. A entrevista sera audio
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gravada para posterior transcricao e analise estando salvaguardados o seu anonimato e a

codificacao dos dados.

Manifesto a minha disponibilidade para prestar todo e qualquer esclarecimento que
considere necessario.

Agradeco desde ja a sua colaboragao e solicito a assinatura do termo de

consentimento informado que se segue.

Termo de Consentimento Informado

Eu, (nome completo),

funcionaria no refeitério escolar, declaro que fui informada e concordo em participar no
estudo sobre “A alimentacdo dos alunos no refeitorio escolar”, da autoria da Professora
Elsa Cristina Reis, sob orientacao da Professora Doutora Graca Simdes de Carvalho, no
ambito da dissertacdo de Mestrado em Educacdo na Area de Especializacdo de Educacdo
para a Salde, da Universidade de Evora. Ao assinar este documento autorizo a gravacao
audio da entrevista em que aceito participar e que os dados recolhidos sejam utilizados
salvaguardando a protecao da minha identidade.

Assinatura da Participante:

Assinatura da Investigadora:

Data: / /
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APENDICE 5 — Matrizes dos
questionarios

4 )

- Matriz do questionario aos alunos que frequentam o

refeitorio.

- Matriz do questionario aos alunos que nao frequentam

regularmente o refeitorio.

. /
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APENDICE 6 — Versdes iniciais dos
questionarios

4 )

- Versao inicial do questionario aos alunos que frequentavam

o refeitorio.

- Versao inicial do questionario aos alunos que nao

frequentavam regularmente o refeitorio.

. /
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Questionario aos alunos que almogam no refeitorio

/O presente questionario foi elaborado no dmbito de uma dissertagdo de Mestrado em
Educacdo, na &rea de especializacdo de Educacdo para a Salde (Universidade de Evora).

Neste questionario ndo existem respostas certas ou erradas, pretende-se apenas
conhecer os teus habitos/ comportamentos alimentares ao almoco e a tua satisfacao
relativamente ao refeitério escolar.

Pede-se que respondas sincera e honestamente, garantindo-se que todos os dados
recolhidos sao confidenciais.

\ A professora: Elsa Rey

. Identificacdo

Nome:

1. Ano de escolaridade:

2. |dade: anos.

3. Sexo: |:| Masculino. |:| Feminino.

4. Localidade da residéncia:

5. Apoio Social Escolar: |:| Escalao A. |:| Escalao B. |:| Nenhum.

IIl. Habitos/ comportamentos alimentares ao almogo

Em cada questdo, assinala com um X uma Unica resposta, que corresponda aos teus
habitos/comportamentos alimentares guando almogas no refeit6rio escolar.

6. Ha quanto tempo almocas no refeitério?
a) Desde setembro. |:| c) Desde novembro. |:| e) Desde janeiro.
|:| b) Desde outubro. |:| d) Desde dezembro.

7. Quantas vezes por semana almocas no refeitorio?
|:| a) 1 vez por semana. |:| ¢) 3 vezes por semana. |:| e) 5 vezes por semana.

|:| b) 2 vezes por semana. |:| d) 4 vezes por semana.

8. Qual o principal motivo por que nao almocas todos os dias no refeitério? (Se almogas todos os

dias no refeitorio passa a questao 9)
|:| a) Preco. |:| ¢) Ambiente. |:| e) Variedade dos pratos.
|:| b) Qualidade das refeicoes. |:| d) Horario. |:| f) Outro. Qual?
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9. Qual o principal motivo por que almocas no refeitério?

|:| a) Preco. |:| c) Ambiente. |:| e) Companhia.

|:| b) Qualidade. |:| d) Rapidez. |:| f) Outro. Qual?

10. Quanto tempo demoras a almocar no refeitério?
|:| a) Menos de 15 minutos. |:| d) Entre 45 e 60 minutos.
|:| b) Entre 15 e 30 minutos. |:| e) Mais de 60 minutos.
|:| c) Entre 30 e 45 minutos.

11. Qual a parte da refeicao que levas menos vezes no tabuleiro quando te servem o almogo no
refeitério?

|:| a) Sopa. |:| d) Horticolas, vegetais. |:| g) Sobremesa.

|:| b) Peixe. |:| e) Massa, arroz, batata. |:| h) Pao.

|:| c) Carne. |:| f) Fruta. |:| i) Levo sempre tudo.

12. Qual a parte da refeicao que deixas mais vezes no prato quando almocas no refeitorio?
|:| a) Sopa. |:| d) Horticolas, Vegetais. |:| g) Sobremesa.
|:| b) Peixe. |:| e) Massa, arroz, batata. |:| h) Pao.

|:| c) Carne. |:| f) Fruta. |:| i) Nenhuma.

No quadro que se segue assinala apenas uma opg¢ao em cada questao com um X:

Assinala apenas uma opcao em cada questao com um X. Numero de vezes por semana

- Quantas vezes por semana, no refeitorio, 0 1x ox 3x ax 5x

13. comes sopa?

14. comes fruta?

15. comes pao?

16. comes carne?

17. comes peixe?

18. comes 0 acompanhamento fornecedor de hidratos de
carbono (massa, arroz, batata)?

19. comes o acompanhamento de horticolas/ vegetais
(salada, legumes)?

20. bebes agua?

21. bebes sumos?

22. deixas comida no prato?
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Assinala apenas uma opgao em cada questdo com um X. Numero de vezes por semana

- Quantas vezes por semana, no refeitoério
Q P ’ ’ 0 1x 2X 3x 4x B5x

23. pedes para repetir o prato?

24. se esgota o prato do dia?

25. comes sem levares a senha de almoc¢o?

26. Indica qual é o teu prato preferido no refeitorio.

27. Indica qual é o prato de que menos gostas no refeitério.

28. Quando te serves levas a refeicdo completa (sopa, carne/ peixe, acompanhamento (massa,
arroz, batata), horticolas/ vegetais, fruta/ sobremesa e pao) no tabuleiro? |:| Sim |:| Nao

Porqué?

29. Indica quais os motivos que te levam a deixar comida no prato no refeitorio.

30. Qual a tua opinido sobre as refeicdes servidas no refeitério?

31. Consideras que as refeicoes estao adequadas as tuas necessidades? |:| Sim |:| Nao

Porqué?
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32. Consideras que as refeicoes estao adequadas ao teu gosto? |:| Sim |:| Nao

Porqué?

lll. Grau de satisfacdo em relagao ao refeitério

Em cada item, assinala com um X uma Unica opcdo, que corresponda ao teu grau de satisfagdo em

relagdo ao refeitorio (MB= Muito Bom; B= Bom; A= Aceitavel; NA= Nao Aceitavel).

Atendimento no refeitorio. MB B A NA

33. Tempo de espera para seres atendido(a).

34. Simpatia / delicadeza das funcionarias.

35. Apresentacao das funcionarias.

Servico oferecido. MB B A NA

36. Variedade da ementa.

37. Qualidade das refeicoes.

38. Quantidade servida.

39. Apresentacao das refeicoes.

40. Temperatura dos alimentos.

41. Higiene na preparacao do prato.

42. Higiene da loica e dos talheres.

Sala de refeicées. MB B A NA

43.Dimensao da sala.

44. Limpeza da sala.

45. Barulho durante a refeicao.

46. Ventilacao da sala.

47. Temperatura na sala.

48. lluminacao da sala.

49. Satisfacao global.

50. Como gostarias que fosse o refeitorio? (Eaz algumas sugestoes para melhorar o refeitério da tua

escola).

Muito obrigada pela tua colaboragao!
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Questionario aos alunos que ndo almog¢am regularmente no refeitério

v

/O presente questionario foi elaborado no ambito de uma dissertacao de Mestrado eh
Educacdo, na &rea de especializacdo de Educacdo para a Salde (Universidade de Evora).

Neste questionario ndo existem respostas certas ou erradas, pretende-se apenas
conhecer os teus habitos/ comportamentos alimentares ao almoco e a tua satisfacao
relativamente ao refeitério escolar.

Pede-se que respondas sincera e honestamente, garantindo-se que todos os dados
recolhidos sao confidenciais.

\ A professora: Elsa Rey

. Identificacdo

Nome:

1. Ano de escolaridade:

2. |dade: anos.
3. Sexo: |:| Masculino. |:| Feminino.

4. Localidade da residéncia:

5. Apoio Social Escolar: |:| Escalao A. |:| Escalao B. |:| Nenhum.

IIl. Habitos/ comportamentos alimentares ao almogo

Nas questdes de opc¢ado, assinala com um X uma Unica resposta, que corresponda ao teu caso, nas
restantes escreve a tua opinido pessoal sobre o refeitorio escolar.

6. Quando foi a Gltima vez que almocaste no refeitorio da escola?

|:| a) Nunca almocei. |:| d) Entre 2 semanas e 3 semanas.
|:| b) Ha menos de 1 semana. |:| e) Entre 3 semanas e 1 més.
|:| c¢) Entre 1 semana e 2 semanas. |:| f) Ha mais de 1 més.

7. Qual o principal motivo por que almocaste no refeitério?

|:| a) Nunca almocei. |:| c) Preco. |:| e) Companhia.
[]

|:| b) Qualidade. |:| d) Rapidez. f) Outra razao. Qual? __
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8. Qual o principal motivo por que nao almocas regularmente no refeitério?

|:| a) Preco. |:| c) Ambiente. |:| e) Companhia.

|:| b) Qualidade. |:| d) Moro perto. |:| f) Outra razao. Qual? __

9. Onde almocas diariamente de 2.% a 6.7 feira?

|:| a) Em minha casa. |:| d) No restaurante.
|:| b) Em casa dos avos. |:| e) Numa instituicgo. Qual?
|:| c) No café/ pastelaria. |:| f) Noutro local. Qual?

10. Com quem almocas diariamente de 2.7 a 6.2 feira?

|:| a) Com os meus pais. |:| d) Com amigos da familia.

|:| b) Com os avés. |:| e) Com colegas da escola.

|:| ¢) Com outros familiares. |:| f) Com outras pessoas. Quem?
Quem?

11. Achas que o refeitério escolar precisaria de ser melhorado?
|:| a) Nao. Esta bem assim.

|:| b) Sim. Em qué?

Muito obrigada pela tua colaboragéo!
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APENDICE 7 — Aceitagdo do estudo piloto

- Pedido de autorizacao a Direcao do Agrupamento para o

estudo piloto.

- Autorizacao dos Pais e Encarregados de Educacao para o

estudo piloto.

- Autorizacao da Direcao do Agrupamento para o estudo piloto.

. /
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Elsa Cristina Reis
Professora de Ciéncias Naturais

Coordenadora da Educacao para a Salide

Agrupamento Vertical de Escolas de || GKccNNGEG

Exmo. Senhor Diretor
do Agrupamento Vertical de Escolas de [}

B O < novembro de 2011

Assunto: Pedido de autorizacdo para efetuar um estudo piloto na Escola Basica ||
I 0 :imvito de uma dissertacdo de mestrado, para validagdo de um

questionario.

Sou professora de Ciéncias Naturais do 3.° Ciclo do Ensino Basico, grupo de recrutamento

520, na Escola Basica || GGG - (obém Coordenadora do
Projeto de Promocao e Educacao para a Salde no Agrupamento Vertical de Escolas de
I

No ambito da minha dissertacdo de Mestrado em Educacao, na Area de Especializacao de
Educacdo para a Salde, da Universidade de Evora, estou a desenvolver um estudo, na
escola em que leciono, cujo tema é A ALIMENTACAO DOS ALUNOS NO REFEITORIO
ESCOLAR, orientada pela Professora Doutora Graca simodes de Carvalho, da Universidade
do Minho.

Os objetivos deste estudo sao:

- Conhecer a oferta alimentar no refeitério escolar avaliando qualitativamente e
quantitativamente as ementas;

- Analisar os comportamentos dos alunos, no refeitério, para identificar aspetos positivos e
eventuais aspetos negativos da sua alimentacao;

- Elaborar recomendacgdes e construir uma proposta de programa de intervengao no
refeitorio.

Neste contexto foram elaborados dois questionarios, para obter informacdes sobre o
comportamento alimentar no refeitério e sobre a satisfacdo dos alunos em relacao ao
servico prestado, que tém que ser validados apés a realizacdo de um estudo piloto. Neste

estudo, os questionarios deverao ser respondidos por alunos de duas turmas de 5.° ano,
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em sala de aula, na presenca da investigadora, garantindo-se que todos os dados
recolhidos sao anénimos e confidenciais. A realizacao do estudo piloto esta prevista para a
Gltima semana de aulas do 1.° periodo (entre 12 e 16 de dezembro).

Venho por este meio solicitar a Vossa Exceléncia autorizacao para a realizacao do referido
estudo piloto, na Escola || GGG o o<riodo indicado anteriormente.
Caso me seja concedida a referida autorizacao solicito que me indique a data que vos seja
mais conveniente para fazer a aplicagao dos questionarios.

Sem outro assunto, agradego a atencao dispensada por Vossa Exceléncia e apresento os
meus respeitosos cumprimentos ficando a aguardar uma resposta favoravel ao meu
pedido.

Atenciosamente,

EBC\ GZ\STA\\Q R\Qu(u &Ls

(Professora Elsa Cristina Pereira Reis)
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Elsa Cristina Reis
Professora de Ciéncias Naturais
Coordenadora da Educacgao para a Satde

Agrupamento Vertical de Escolas de || EGcNcINGNGNGNGNGEG

Exmo. Senhor
Encarregado de Educacao

I 0 e novembro de 2011

Sou professora de Ciéncias Naturais do 3.° Ciclo do Ensino Basico e também Coordenadora
do Projeto de Promocdo e Educacdo para a Salde no Agrupamento Vertical de Escolas de
I

No ambito da minha dissertacdo de Mestrado em Educacdo, na Area de Especializacdo de
Educacdo para a Salde, da Universidade de Evora, estou a desenvolver um estudo, cujo tema é A
ALIMENTACAO DOS ALUNOS NO REFEITORIO ESCOLAR.

Os objetivos deste estudo sao:

- Conhecer a oferta alimentar no refeitorio escolar avaliando as ementas;

- Analisar os comportamentos dos alunos, no refeitério, para identificar aspetos positivos e
eventuais aspetos negativos da sua alimentacao;

- Elaborar recomendacdes e construir uma proposta de programa de intervencao no
refeitério.

Para o desenvolvimento desta investigacdo sera fundamental a colaboracdo do seu
educando, no estudo piloto para validacdo dos questionarios a utilizar. Solicito a sua autorizacdo
permitindo que o seu educando responda a um questionario sobre o comportamento alimentar no
refeitorio e sobre a satisfacdo dos alunos em relagdo ao servigo prestado.

Saliento que todos os dados recolhidos sdo anénimos e confidenciais, e que o estudo piloto
ja foi autorizado pelo Diretor do Agrupamento. Manifesto, ainda, a minha inteira disponibilidade para
prestar qualquer esclarecimento que considere necessario.

A autorizacao de participacao do seu educando neste estudo deve ser entregue ao Diretor de
Turma, com a maior brevidade possivel.

Agradeco a sua colaboracao e subscrevo-me com os melhores cumprimentos.

A professora

(Elsa Cristina Reis)

Eu, , Encarregado de Educacdo do(a)

aluno(a) , n.° , da turma , do

__ ano, declaro que autorizo o meu educando a participar no estudo piloto e a responder a um
questionario sobre “A alimentacao dos alunos no refeitério escolar’ no ambito da investigacao que
me foi dada a conhecer.
Data: / /

(Assinatura do Encarregado de Educacao)
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Dr.2 Elsa Cristina Reis

Coordenadora da Educacéo para a Saude

Agrupamento Vertical de Escolas de ||| | || | NG

Assunto: Pedido de autorizac&o para efetuar um estudo piloto na Escola Basica 2, 3
no dmbito de uma dissertacdo de mestrado. para validacdo de um

guestionario.

Venho por este meio, autorizar a realizacdo do estudo piloto — “A Alimentagdo
dos Alunos no Refeitério Escolar’ (no &mbito da dissertacdo de Mestrado em
Educacdo, na Area de Especializagdo de Educagéo para a Saude, da Universidade de
Evora), nomeadamente a aplicagdo dos questionarios sobre o comportamento
alimentar no refeitério e sobre a satisfacdo dos alunos em relagédo ao servigo prestado.
Os questionarios serdo aplicados a duas turmas de 5° ano (A e C) no periodo da tarde
do dia 15 de Dezembro (5% eira).

Com os melhores cumprimentos

02 de Dezembro de 2011

A Subdirectora
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APENDICE 8 — Versdes finais dos
questionarios

4 )

- Versao final do questionario aos alunos que frequentavam o

refeitorio.

- Versao final do questionario aos alunos que nao

frequentavam regularmente o refeitorio.

. /
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s Questionario aos alunos que almogam no refeitorio

ﬁ presente questionario foi elaborado no ambito de uma dissertacao de Mestrado eh

relativamente ao refeitorio escolar.

recolhidos sao confidenciais.

.

Educacdo, na &rea de especializacdo de Educacdo para a Salde (Universidade de Evora).

Neste questionario ndo existem respostas certas ou erradas, pretende-se apenas
conhecer os teus habitos/ comportamentos alimentares ao almoco e a tua satisfacao

Pede-se que respondas sincera e honestamente, garantindo-se que todos os dados

A professora: Elsa Reis/

. Identificacdo

Nome:

1. Ano de escolaridade: Turma:
2. |dade: anos.

3. Sexo: |:| Masculino. |:| Feminino.

4. Localidade da residéncia (terra onde moras):

5. Apoio Social Escolar (Subsidio): |:| Escalao A. |:| Escalao B. |:| Nenhum.

IIl. Habitos/ comportamentos alimentares ao almogo

Nas questoes de opgdo, assinala com um X uma Unica resposta, que corresponda aos
teus habitos/comportamentos alimentares guando almocas no refeitério escolar.

6. Ha quanto tempo almocas no refeitorio?
|:| a) Desde setembro. |:| c¢) Desde novembro.
|:| b) Desde outubro. |:| d) Desde dezembro.

7. Quantas vezes por semana almocas no refeitorio?

|:| a) 1 vez por semana. |:| c) 3 vezes por semana.
|:| b) 2 vezes por semana. |:| d) 4 vezes por semana.

|:| e) Desde janeiro.

|:| e) 5 vezes por semana.

8. Qual a principal razdo por que nao almocas todos os dias no refeitorio?

|:| a) Almogo sempre. |:| c) Ambiente.
|:| b) Qualidade das refeicoes. |:| d) Horario.
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9. Qual a principal raz&o por que almocgas no refeitorio?

|:| a) Preco. |:| c¢) Horario. |:| e) Companhia.

[ ] ) Qqualidade. [ ] d)Rapidez [ ]  outro. Qual?

10. Quanto tempo demoras a almocar no refeitério?
|:| a) Menos de 15 minutos. |:| d) Entre 45 e 60 minutos.
|:| b) Entre 15 e 30 minutos. |:| €) Mais de 60 minutos.
|:| c¢) Entre 30 e 45 minutos.

11. Qual a parte da refeicdo que levas menos vezes no tabuleiro quando te servem o almoco no

refeitorio?
|:| a) Sopa. |:| d) Horticolas, vegetais. |:| g) Sobremesa.
|:| b) Peixe. |:| e) Massa, arroz, batata. |:| h) Pao.

|:| c¢) Carne. |:| f) Fruta. |:| i) Levo sempre tudo.

12. Qual a parte da refeicdo que deixas mais vezes no prato quando almocas no refeitorio?

|:| a) Sopa. |:| d) Horticolas, Vegetais. |:| g) Sobremesa.
|:| b) Peixe. |:| e) Massa, arroz, batata. |:| h) Pao.

|:| c) Carne. |:| f) Fruta. |:| i) Nenhuma.

No quadro que se segue assinala, com um X, apenas uma opc¢do em cada questdo:

NuUmero de vezes por semana

Assinala, com um X, apenas uma opcao em cada questao.
0 1x 2x 3x 4x B5x

13. Quantas vezes por semana, no refeitério, comes

14. Quantas vezes por semana, no refeitério, comes
fruta?

15. Quantas vezes por semana, no refeitorio, comes pao?

16. Quantas vezes por semana, no refeitério, comes
carne?

17. Quantas vezes por semana, no refeitério, comes
peixe?

18. Quantas vezes por semana, no refeitdrio, comes o
acompanhamento fornecedor de hidratos de carbono
(massa, arroz, batata)?

19. Quantas vezes por semana, no refeitdrio, comes o
acompanhamento de horticolas/ vegetais (salada,
legumes)?

20. Quantas vezes por semana, no refeitério, bebes agua?

21. Quantas vezes por semana bebes sumos ou
refrigerantes no refeitério?
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NUmero de vezes por semana

Assinala, com um X, apenas uma op¢cao em cada questao.
0 1x 2x 3x 4x 5x

22. Quantas vezes por semana, no refeitério, deixas
comida no prato?

23. Quantas vezes por semana, no refeitorio, pedes para
repetir o prato?

24. Quantas vezes por semana, no refeitério, se esgota o
prato do dia?

25. Quantas vezes por semana, no refeitdrio, comes sem
levares a senha de almoco?

26. Indica qual é o teu prato preferido no refeitorio.

27. Indica qual é o prato de que menos gostas no refeitorio.

28. Quando te serves levas a refeicdo completa (sopa, carne/ peixe, acompanhamento (massa,
arroz, batata), horticolas/ vegetais, fruta/ sobremesa e pao) no tabuleiro? |:| Sim |:| Nao

Porqué?

29. Indica quais os motivos que te levam a deixar comida no prato no refeitério.

30. Qual a tua opiniao sobre as refeicoes servidas no refeitério?

31. Consideras que as refei¢des estao adequadas ao teu gosto? |:| Sim |:| Nao

Porqué?
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lll. Grau de satisfagéo em relacdo ao refeitorio

Em cada item, assinala com um X, uma Unica opcdo que corresponda ao teu grau de
satisfacdo em relagao ao refeitorio.

MB= Muito Bom; B= Bom; A= Aceitavel; NA= Nao Aceitavel

Atendimento no refeitorio. MB B A NA

32. Tempo de espera para seres atendido(a).

33. Simpatia / delicadeza das funcionarias.

34. Apresentacao das funcionarias.

Servigo oferecido. MB B A NA

35. Variedade da ementa.

36. Qualidade das refeicoes.

37. Quantidade servida.

38. Apresentacao das refeicoes.

39. Temperatura dos alimentos.

40. Higiene na preparacao do prato.

41. Higiene da loica e dos talheres.

Sala de refeicées. MB B A NA

42 .Dimensao da sala.

43. Limpeza da sala.

44, Barulho durante a refeicao.

45. Ventilacao da sala.

46. Temperatura na sala.

47. lluminacao da sala.

48. Decoracao da sala.

49. Satisfagao global.

50. Achas que o refeitorio escolar precisaria de ser melhorado?
|:| a) Nao. Esta bem assim.
|:| b) Sim. Em qué?

Muito obrigada pela tua colaboragao!
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Questionario aos alunos que nao almogam
Regularmente no refeitorio

6 presente questionario foi elaborado no ambito de uma dissertacao de Mestrado erh
Educacdo, na &rea de especializacdo de Educacdo para a Salide (Universidade de Evora).

Neste questionario ndo existem respostas certas ou erradas, pretende-se apenas
conhecer os teus habitos/ comportamentos alimentares ao almoco e a tua satisfacao
relativamente ao refeitorio escolar.

Pede-se que respondas sincera e honestamente, garantindo-se que todos os dados
recolhidos sao confidenciais.

\ A professora: Elsa Reis/

. Identificacdo

Nome:

1. Ano de escolaridade: Turma:
2. ldade: anos.

3. Sexo: |:| Masculino. |:| Feminino.

4. Localidade da residéncia (terra onde moras):

5. Apoio Social Escolar (Subsidio): |:| Escalao A. |:| Escalao B. |:| Nenhum.

IIl. Habitos/ comportamentos alimentares ao almogo

Nas questoes de opgéo, assinala com um X uma Unica resposta, que corresponda ao teu
caso, has restantes escreve a tua opiniao pessoal sobre o refeitorio escolar.

6. Quando foi a Gltima vez que almocaste no refeitério da escola?

|:| a) Nunca almocei. |:| d) Entre 2 semanas e 3 semanas.
|:| b) Ha menos de 1 semana. |:| e) Entre 3 semanas e 1 més.
|:| c¢) Entre 1 semana e 2 semanas. |:| f) Ha mais de 1 més.

7. Qual a principal razao por que almogaste no refeitério?

|:| a) Nunca almocei. |:| ¢) Horario. |:| e) Companhia.
[]

|:| b) Qualidade. |:| d) Rapidez. f) Outra razao. Qual? __

225



A alimentacao dos alunos no refeitério: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

8. Qual a principal razao por que nao almocas regularmente no refeitorio?

|:| a) Preco. |:| c) Ambiente. |:| e) Companhia.

|:| b) Qualidade. |:| d) Moro perto. |:| f) Outra razao. Qual? __

9. Onde almocas mais vezes de 2.7 a 6.7 feira?

|:| a) Em minha casa. |:| d) No restaurante.
|:| b) Em casa dos avos. |:| e) Numa institui¢ado. Qual?
|:| c) No café/ pastelaria. |:| f) Noutro local. Qual?

10. Com quem almocas mais vezes de 2.2 a 6.2 feira?

|:| a) Apenas com 0s pais. |:| d) Com amigos da familia.
|:| b) Com os pais e outros familiares. |:| e) Com colegas da escola.
|:| ¢) Apenas com outros familiares. |:| f) Com outras pessoas.

Quem? Quem?

11. Achas que o refeitério escolar precisaria de ser melhorado?
|:| a) Nao. Esta bem assim.

|:| b) Sim. Em qué?

Muito obrigada pela tua colaboragéo!
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APENDICE 9 — Quadros sintese de
observagoes

4 )

- Quadro sintese das observacoes na linha de distribuicao de

refeicoes.

- Quadro sintese das observacoes junto aos carrinhos.

. /
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APENDICE 10 - Grelhas SPARE

4 )

- Grelha de verificacao SPARE para avaliacao qualitativa de

ementas.

- Relatorio SPARE de qualidade de ementas.

. /
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Grelha de avaliagdo qQualitativa de €mentas

) . v L
1.1. Oferta de sopa com horticolas diariamente Sim Nao
1.2. Oferta semanal de pescado em proporcao igual ou P =
Sim - Nao
superior a de carne
L ) o s B
1.3. Carne como principal fonte proteica 1 a 2/semana Sim Nao
1.4. Pescado como principal fonte proteica 2 a & -
Sim - Nao
3/semana
o ) Co w
1.5. Ovo como principal fonte proteica 1 a 2/semana Sim Nao
1.6. Presenca diaria de acompanhamento fornecedor de & -
Sim - Nao
hidratos de carbono
- - . : . Cos
1.7. Presenca diaria de pao, privilegiando a variedade Sim Nao
- ) | S (O
1.8. Acompanhamento diario de horticolas Sim Nao
[ i .
1.9. Fruta em natureza 4 a 5/semana Sim Nao
1.10. Oferta equitativa de técnicas de confecao P =
Sim -~ Nao
(excluindo a fritura)
. : . v [
1.11. Alimento frito no prato até 1/semana Sim Nao
1.12. Pratos com alimentos fornecedores de gorduras & -
Sim - Nao
trans no maximo 2/més
1.13. Disponibilizacao de agua a refeicao Sim Nao
A ) . | S IO
1.14. Auséncia de pratos repetidos num més Sim Nao
1.15. Auséncia de pratos completos com textura & -
Sim Nao
semelhante
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s r
1.16. Auséncia de pratos completos monocromaticos ~Sim Nao
1.17. Existéncia de fichas técnicas com informacéao I &
- Sim Nao
nutricional
1.18. Cumprimento da ementa e da ficha técnica - &
Sim Nao
(planeada=executada)
1.19. Privilégio na utilizacdo de alimentos de producao & o
Sim Nao
local/regional/nacional
1.20. Recurso a alimentos respeitando a sua - &
~Sim Nao
sazonalidade
Continuar...
2.1. Diariamente um minimo de 4 horticolas diferentes & o
- Sim Nao
em cada sopa
) T o
2.2. Horticolas aos pedacos na sopa 3/semana Sim Nao
: | S o
2.3. Leguminosas como base, 2-3 vezes/semana Sim Nao
2.4. Outras sopas sem base de horticolas (canja ou sopa & o
Sim Nao

de peixe..) num maximo de 2/més

. R | S
3.1. Carne branca no minimo 1/semana Sim Nao
(s IO i -
3.2. Carne vermelha num maximo 1/semana Sim Nao
. - G (O
3.3. Peixe gordo no minimo 1/semana Sim Nao
3.4. Ovo no minimo 1/semana (como principal fonte - &
- Sim Nao
proteica)
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3.5. Recurso a produtos de charcutaria no maximo & -

2/més e de salsicharia no maximo de 2/més

v i

3.6. Carne e peixe livre de peles e gorduras visiveis Sim -~ Nao
4.1. Distribuicao equitativa entre arroz, massa, batata o &

Sim Nao
ou outros fornecedores de hidratos de carbono
4.2. Adicao de  horticolas e/ou leguminosas ao o &

Sim ' Nao
acompanhamento no minimo 2/semana
4.3. Privilégio na utilizacdo de cereais transformados & -

Sim - Nao

pouco refinados

is i
5.1. Distribuicao equitativa entre os diversos horticolas Sim - Nao
5.2. Distribuicdao equitativa na oferta de horticolas crus P &
Sim - Nao
e confecionados
: - C . (O
5.3. Leguminosas no prato no minimo 1/semana Sim Nao
- . T
6.1. Oferta diaria de fruta em natureza Sim Nao
6.2. Oferta de fruta confecionada sem adicao de acucar & -
Sim Nao
num maximo de 2/més
6.3. Oferta de sobremesas doces ou fruta em calda num & -
Sim - Nao
maximo de 1/semana
6.4. Oferta variada de fruta em natureza, privilegiando & -
Sim - Nao

a sazonalidade e a presenca semanal de fruta citrica

Terminar... |
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Classificacao

Relatério de qualidade de €mentas

Muito Bom

Bom

Aceitavel

Nao Aceitavel

> 90% e < 100%

> 75% e < 90%

> 50% e < 75%

< 50%

Resultado

1. Itens Gerais

2. Sopa

6. Sobremesa

3. Carne, pescado e ovo

4. Acompanhamento de cereais, derivados, tubérculos...

5. Acompanhamentos horticolas e leguminosas

Aceitavel

Nao Aceitavel

Aceitavel

Nao Aceitavel

Nao Aceitavel

Muito Bom

/___ Responsavel:
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APENDICE 11 - Procedimentos de
anadlise de conteudo de entrevistas

ﬂ)onvengées de transcricao utilizadas. \

- Transcricao da entrevista E3M.

- Primeiro tratamento da entrevista E3M.
- Pré-categorizacao da entrevista E3M.

- Categorizacao da entrevista E3M.

kQuadro sintese da categorizacao das entrevistas. /
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Convencoes de Transcricao Utilizadas

Adaptado de Drew (1995, citado em Flick, 2005) e de Sacks, Schegloff e Jefferson (1974)

Simbolos utilizados

Significados

- Interrupgao abrupta da fala.

Yo/ - Alongamento de som de diferentes duracoes.

l - Descida do tom de voz.

MAIUSCULAS - Discurso com volume elevado.

Sublinhado - Enfase marcada no discurso.

°palavras® - Discurso com volume baixo.

[palavras] - Discursos sobrepostos.

= - Contiguidade nos discursos dos interlocutores.

(palavras) - Transcricao duvidosa.

“palavras” - Palavras pronunciadas de forma incorreta.

(@@) - Riso ou gargalhada.

0) - Comentério da transcritora para descricao de aspetos nao
verbais.

hhh - Inspiragao audivel.

Hmm - Hesitacao.

(algarismo™) - Duracao da pausa em segundos.

() - Pausa muito pequena, inferior a duas décimas de segundo.

XXX - Inaudivel.

- Virgula (,)

- Ponto final (.)

Foram também utilizados os sinais convencionais de pontuacao grafica:

- Ponto de exclamacao (!)

- Ponto de interrogacao (?)
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TRANSCRICAO DA ENTREVISTA E3M

32 Entrevista - Maria (E3M)

Local: Gabinete de Educacdo para a Sauide.
Data: 16 de dezembro de 2011

Horério: 10.05h

Duracdo: 13 mine44s

E: Entdo bom dia (@@).

M: Bom dia.

E: Muito obrigada por me ajudar a fazer este trabalho, e pela sua disponibilidade. Como é
que se chama?

M: Maria.

E: A:;, qual € que € a sua idade, Maria?

M: A::;, cinquenta e seis.

E: O sexo feminino.

M: Sim.

E: Localidade de residéncia?

M: E aqui na cidade.

E: HabilitacGes escolares?

M: Tenho s6 o quarto ano.

E: Cargo ou fungdo que desempenha no refeitério, ou categoria profissional?
M: E, sou preparadora.

E: Preparadora. Tem formacéo adequada para desempenhar essa fungdo, ou hao?
M: Sé6 a nivel dos anos (@@@®@).

E: De experiéncia?

M: De experiéncia. Ha catorze.

E: Ha quanto tempo...

M: Ha catorze.

E: ... é que trabalha aqui?

M: Sim.

E: Aqui sempre neste refeitorio desta escola?

M: Sempre.

E: Catorze anos. Qual é que é o seu horario de trabalho?

M: Portanto nés entramos, eu entro as sete e saio as quatro. Das sete as quatro.
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E: Das sete as quatro. Quais é que sdo as técnicas de confe¢do que utilizam com maior
frequéncia?

M: E o cozido e 0 assado no forno.

E: Essas técnicas costumam ser diversificadas durante a semana, ou nem por isso?

M: Sao.

E: Vao variando?

M: Vao.

E: Como é que avalia o estado e a qualidade dos alimentos que utilizam, € muito bom, é
bom, é aceitavel ou é ndo aceitavel? O estado dos alimentos.

M: E bom.

E: Como é que costumam ser acondicionados os alimentos ou as matérias-primas que
utilizam para preparar as refeicées?

M: (2”) Nao percebi, desculpe.

E: Como é que costumam arrumar.

M: Sim.

E: Os alimentos ou as matérias-primas que utilizam para preparar as refeigoes?

M: Sim. Atao, os congelados vao logo diretamente para a arca, as frutas e os legumes para
o frigorifico e depois temos a parte da despensa que é armarios, prateleiras.

E: E os materiais estdo, estdo separados, estdo organizados?

M: T4, ta, ta, ta.

E: Tém algum critério, ou ...

M: Nao, temos, até temos uns papelinhos onde 1a diz farinha, o arroz, o azeite, e temos
isso nas prateleiras.

E: Muito bem, ok. A:, tem sentido algumas limitagées, ou algumas dificuldades na
confegéo das refeicdes?

M: (2") Nao.

E: Nao. Como é que avalia o refeitério escolar quanto aos cuidados na preparagdo dos
alimentos?

M: Ai é boa.

E: E muito bom, é bom, é aceitavel...

M: E boa.

E: Porqué?

M: Porqué? Olhe, primeiro porque tou |a e como faco além, trabalho além, é como nés
fazemos na nossa casa. As quantidades sao diferentes, mas maneira de a gente preparar
as coisas é com, com 0 mesmo sistema. Lavamos bem, desinfetamos e por isso eu digo
que é bom.

E: Hmm, tém todos os cuidados.
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M: E verdade.

E: Como é que avalia a qualidade das refeicoes oferecida aos alunos, € muito boa, é boa, é
aceitavel, é ndo aceitavel? Porqué?

M: E assim, eles ndo, nem, ndo gostam de tudo, por exemplo se gostam, pronto, dizem que
gostam e comem bem, se ndo gostam as vezes dizem que nao presta e, mas porque eles
nao gostam mesmo.

E: Exato.

M: E a maneira de se expressarem € dizer que, que nao presta, mas ndo € a questdo do
nao prestar é eles que nao...

E: Em sua opinido a qualidade, é?

M: E, é boa.

E: E boa.

M: E.

E: Considera que as refeicoes estdo adequadas aos alunos? Porqué?

M: A::, aqui nesta escola estao. °Eu acho que sim°.

E: Porqué?

M: A meu ver, acho que sim. Portanto, os mais pequeninos, a gente conhece-os todos bem,
nao é. Os mais pequenos poe-se, a gente olha para eles, vé vao comer isto e é aquilo que
se pde no prato, que se vé que € suficiente. Os mais velhos, a::, pois é o prato mais bem
servido, porque, comem mais, va.

E: Exato.

M: Nao sei se a resposta esta certa se nao.

E: Entao, esta é a sua opinido...

M: E, é.

E: ... portanto.

M: E sim.

E: Certo esta sempre, ndo ha respostas certas nem respostas erradas, portanto.

M: Ha aquelas criangas mais novinhas que a gente vé que nao vao comer, pois nao vamos
meter o mesmo que pomos para um rapaz de catorze anos, ou de quinze e dezasseis anos,
°como vém?®.

E: Portanto as capitagbes vao sendo feitas de acordo com o aluno que-.

M: Quem esta ali a servir-.

E: Que tém a frente?

M: Quem esta ali a servir, ja estad tdo habituada que ja sabe. E quando as vezes querem
mais, eles voltam e:::-.

E: E repetem a refeigao.

M: E repetem a refeicao.
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E: Hmm. Az, qual é que é a sua opinido sobre a variedade da ementa? A ementa vai
variando, ndo vai, repetem-se muito os pratos, qual é que é a sua opinido sobre isso?

M: As ementas, é assim, acho que ha cinco ementas, e depois faz-se uma, duas, trés,
guatro, cinco, depois volta outra vez, e vai rodando assim. Depois difere ali as hortalicas, a
qgualidade do peixe, umas vezes é pescada, outras vezes é, é filetes, outras vezes é, é a
abrétea, também se utiliza muito, e vai, vai sendo assim, vai rodando, vai rodando.

E: Considera que a sazonalidade dos alimentos é respeitada, ou seja, em determinadas
épocas do ano os alimentos que vao sendo servidos vao sendo diferentes, ou nem por
isso?

M: A fruta pronto, em cada época vem a fruta da época, e a hortalica as vezes também.

E: Exato. Costumam privilegiar a utilizacao de alimentos de producéo local e regional, sdo
mais coisas alentejanas ou, é mais a nivel nacional, sao produtos que vém de fora?

M: E.

E: Sdo produtos que vém de fora?

M: Sao produtos que vém de fora, é a [l aue fornece e os produtos vém todos.

E: Sao nacionais geralmente, ou ndo tem ideia?

M: Eu acho que nao, que nao &, ha alguns, por exemplo o arroz a gente vé que &, as carnes
e isso acho que ja nao &, mas pronto, isso nao tenho bem a certeza, tou a dizer mas ha
coisas que nao tenho bem a certeza e isso nao tenho, mas acho que nao, que deva ser
mais produtos...

E: Nacionais, assim, de outras zonas do pais?

M: Sim.

E: A, com quantos legumes, mais ou menos, costumam fazer a sopa, quantos legumes
diferentes? E quais sdo esses legumes que costumam utilizar mais na sopa?

M2: E os espinafres, a cenoura, a batata, isso é sempre, depois temos alho-francés,
repolho, a:: agriao, e por ai.

E: Vao variando?

M: Sim.

E: Todos os dias uns trés-quatro legumes diferentes mais ou menos?

M: Mais ou menos.

E: Qual é que é a frequéncia com que utilizam as leguminosas, as ervilhas, o feijao?

E: Todas as semanas, utilizam as leguminosas?
M: Sim, sim, as ervilhas sim. O feijao nem tanto, mas também fazemos, sopa de feijao, faz-
se 0 grao também, sim. Mas as ervilhas entao, praticamente todas as semanas, uma, duas

ou TRES vezes elas entram nos pratos, ou no arroz ou na sopa, entram.
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E: Exato. Com que frequéncia é que se costuma esgotar a ementa do dia, nunca,
raramente, algumas vezes, frequentemente ou sempre, e porqué?

M: Algumas vezes, algumas vezes isso acontece.

E: E por que é que isso acontece?

M: As vezes h& além confusdes nas senhas, eles as vezes trocam além as senhas, dizem
gue as perdem e depois, a::, pronto, é assim.

E: Ok. Quando se esgota a ementa do dia como é que ela costuma ser substituida?

M: Com o que temos nas arcas. (@@@) Recorremos ao que la ha que possamos fazer, ou
douradinhos, ou as hamburgueres, no forno, que € uma coisa que a gente poe além e faz
rapidamente, fazemos um arroz, fazemos um esparguete, as vezes ainda temos legumes
cozidos e é isso.

E: Ok. Com que frequéncia é que costumam sobrar as refeicdes que ja estdo preparadas,
portanto, com que frequéncia é que costuma sobrar comida ja feita? Nunca, raramente,
algumas vezes, frequentemente, sempre?

M: E assim, é tudo muito controlado, e entdo, a::, o gue sobra & uma coisa minima, e nao
se guarda nada nao &, acabou o dia-.

E: Pois, qual € que é o destino que é dado a essa-.

M: E lixo, & lixo, é pro lixo.

E: Vai para o lixo. O que € que gostaria de poder melhorar relativamente ao servigo que é
prestado no refeitorio?

M: Eu sou um bocado suspeita nao é. Mas € assim, eu, eu nao gosto de tar além a servir, é
uma coisa que me faz muita confusao € o servir os pratos, e entdao se eu fosse dizer aquilo
gue penso eu, era, ter mais, (@) mas isso &€ impossivel porque as coisas tém, tém que ser
assim, nao €, e entao-.

E: Mais quantidade de, de alimentos?

M: Mais quantidade, nesse sentido.

E: °Nesse sentido®.

M: Para haver mais, uma margenzinha para a gente estar um bocadinho MAIS a vontade,
porque a gente tem de estar sempre, sempre, a Catarina tem de estar sempre além, a ver
guantos pratos ja foram servidos, quantos pratos faltam servir, para se ver.

E: Para as doses baterem certo?

M: E. E isso para mim faz-me muita confusdo, por isso eu digo, eu sou suspeita nesse

sentido, eu para mim dizia MAIS.
E: Mais quantidade.
M: Mais quantidade. Mas isso é impossivel porque as coisas tém, tudo tem regras e é

aquela quantidade por crianca, as contas sao feitas e é assim.
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E: Claro, exato. Em sua opinido quais é que sdo as razées que levam os alunos a irem
almocar ao refeitorio, por que é que eles vao 14 comer?

M: Ha muitas criancas das aldeias e de fora. E::, sei |4, os pais estdo a trabalhar, porque é
assim mesmo, e vindem aqui sempre, se calhar, uns com 0s outros comem mais do que
irem a casa, e porque nao ta ninguém e se calhar também ndo comem, e se calhar o vir
aqui é-, e estdo na escola e brincam, e:: eu acho que é isso. E E TAMBEM A NECESSIDADE.
E: Pois.

M: Porque eu acho que a gente agora nota mais, HA MAIS criancas e eu acho que as coisas
da vida estao-se a refletir também nisso, porque a gente vé criancas aqui QUE, as vezes
nao, nao pens-, e, criancas que nao vinham e que a gente agora vé, mesmo os mais velhos,
e APROVEITAM melhor.

E: Pois.

M: Aproveitam melhor.

E: Exato. Quando nao vém comer ao refeitorio, porque € que sera que eles optam, as
vezes, por irem a outros sitios, outros locais?

M: Tém dinheiro no bolso, se ndo tivessem dinheiro no bolso vinham ao refeitério.

E: Exatamente.

M: Que é uma senha barata. E tém a sopa, a fruta, o pao e um segundo, embora as vezes
nao seja ao agrado deles, mas esta além o prato.

E: Exato. Qual é que € o prato preferido pelos alunos, o que é que eles gostam mais, no
refeitorio?

M: O que é que eles gostam mais? Douradinhos, hambdlrgueres, o strogonoff também
gostam, frango assado.

E: Porqué, porque é que acha que eles gostam mais desses pratos?

M: Nao sei, nao faco ideia. Pronto, diz-se, quando € aquilo, pronto, ficam todos contentes e
vai tudo comer e volta tudo pra tras com o prato na mao pa repetir (@@).

E: Pois, repetem mais vezes. H4, ha alunos que no refeitério ndo fazem a refeigdo completa
ou todos comem tudo?

M: A:::, eu acho que ha alunos que levam, MUITAS VEZES, a comida no tabuleiro e ndo a
aproveitam.

E: Por que é que eles fardo isso? (3") Sera porque ndo gostam, sera porque ndo querem,
nao estéo habituados?

M: Nao sei, nao faco ideia. Aqueles que vém na primeira hora &, depende da comida que
ha nesse dia, umas vezes ela é aproveitada, outras vezes nao. Porque ha muitas criancas
gue vao para a bicha, além pra, pra porta do refeitério a comer.

E: Pois.

M: A comerem.
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E: Outros alimentos?

M: Outros alimentos. E, abre-se a cantina e o que é que acontece, se beberam um sumo e
comeram uma sandes, a sopa nem, nem pensar ndo é, é impensavel. E serd também por
isso. E as vezes 0s mais pequeninos para brincarem, preferem ir brincar e deixar, e deixar o
almoco.

E: Pois, exato. Qual é que é a parte da refeicao que os alunos costumam deixar mais no
prato, é a sopa, é o prato, os acompanhamentos, a fruta, mais a parte dos vegetais, qual é
a parte que eles costumam deixar mais?

M: E talvez a parte dos vegetais, e que agora tem melhorado, porque houve uma altura
entao que NEM PENSAR que eles comiam, nem saladas, nem os legumes cozidos, e eles
agora a maior parte, a salada ja pedem sempre. (3') E::: a sopa também dantes nao era
comida como agora, agora comem, aproveitam-na muito melhor.

E: Os alunos costumam repetir alguma parte da refeicao?

M: O segundo.

E: Porqué?

M: (@@@@) Porque ta (@@), nao devem estar satisfeitos, nao é, e tém fome, e os grandes,
va, 0s grandes, os pequeninos quando gostam também voltam.

E: Em sua opinido qual € que €, como € que sdo os héabitos alimentares dos meninos no
refeitério? Considera que esses habitos alimentares sdo corretos, ndo sao corretos, aquilo
que eles comem mesmo, portanto, aquilo que esta da parte deles, ndo é? Eles tém bons
habitos alimentares, ndo tém, qual € que é a sua opinido sobre isso?

M: A:, portanto eu ja estou aqui ha muito tempo e acho que tem vindo a melhorar. Pra,
tem, eu, a gente, nés notamos que é melhor, eles compreendem melhor as coisas e vao
comendo melhor. Eu acho mesmo sinceramente que sim.

E: Costuma-se deitar muita comida fora no refeit6rio, ou ndo?

M: Nao, °nem por isso®°.

E: Qual é que é a sua opinido sobre a satisfacdo dos alunos em relagao ao servigo prestado
no refeitorio? Acha que os alunos estéo satisfeitos com o servigo, ndo estdo, estdo muito
satisfeitos, estdo pouco satisfeitos, qual é a sua opinido sobre, sobre a satisfagdo deles, o
que é que eles acham do refeitorio?

M: Eu acho que é razoavel, eu acho que, pronto, ha sempre aqueles dias que eles nao
estao tao contentes, mas ha os outros que estao e::, pronto é uma coisa que eles, nés
damo-nos todos bem além com eles. Acho que é razoavel.

E: Ok, d. Maria, muito obrigada pela sua colaboragdo, pela sua ajuda e pela sua
disponibilidade, obrigadissima por tudo.

M: Nada, obrigado nés.
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PRIMEIRO TRATAMENTO DA ENTREVISTA E3M

32 Entrevista - Maria (E3M)

Idade: 56 anos.

Sexo: feminino.

Localidade de residéncia: Cidade em que se localiza a escola.

HabilitacGes escolares: 4.° ano.

Categoria profissional: Preparadora.

Formac¢do adequada: Sé a nivel dos anos de experiéncia.

Tempo de servigo neste refeitério escolar: 14 anos.

Horario de trabalho: Das sete as quatro.

E: Quais sdo as técnicas de confecdo utilizadas com maior frequéncia no refeitério?

M: E o cozido e 0 assado no forno.

E: Essas técnicas costumam ser diversificadas durante a semana?

M: Sao.

E: Como é que avalia o estado e a qualidade dos alimentos que utilizam, € muito bom, é
bom, é aceitavel ou é ndo aceitavel?

M: E bom.

E: Como é que costumam ser acondicionados os alimentos ou as matérias-primas que
utilizam para preparar as refeicées?

M: Os congelados vao logo diretamente para a arca, as frutas e os legumes para o
frigorifico e depois temos a parte da despensa que é armarios, prateleiras. Separados e
organizados, até temos uns papelinhos onde |a diz farinha, o arroz, o azeite, e temos isso
nas prateleiras.

E: Tem sentido algumas limitag6es, ou algumas dificuldades na confegéo das refeigbes?

M: Nao.

E: Como avalia o refeitério escolar quanto aos cuidados na preparagao dos alimentos?

M: E boa.

E: Porqué?

M2: Primeiro porque estou la e como faco ali € como fazemos na nossa casa. As
guantidades sao diferentes, mas maneira de preparar as coisas € com 0 mesmo sistema.
Lavamos bem, desinfetamos e por isso digo que é bom.

E: Como avalia a qualidade das refeigbes oferecida aos alunos, é muito boa, é boa, é

aceitavel, é nao aceitavel? Porqué?
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M: Eles nao gostam de tudo, se gostam, pronto, dizem que gostam e comem bem, se hao
gostam as vezes dizem que nao presta mas porque nao gostam mesmo, ndo é a questao
do nao prestar. A qualidade é boa.

E: Considera que as refeicoes estdo adequadas aos alunos? Porqué?

M: Estao. Conhecemo-los todos bem. Os mais pequenos, a gente olha para eles, vé vao
comer isto e é aquilo que se pde no prato, que se vé que é suficiente. Os mais velhos, pois
€ o prato mais bem servido, porque, comem mais. Ha aquelas criangas mais novinhas que
a gente vé que nao vao comer, pois Nao vamos meter 0 mesmo que pomos para um rapaz
de catorze anos, ou de quinze e dezasseis anos.

E: Portanto as capitacdes vao sendo feitas de acordo com o aluno que tém a frente?

M: Quem esta ali a servir, ja estd tdo habituada que ja sabe. E quando as vezes querem
mais, eles voltam e repetem a refeicao.

E: Qual é a sua opinido sobre a variedade da ementa?

M: Ha cinco ementas, e depois faz-se uma, duas, trés, quatro, cinco, depois volta outra vez,
e vai rodando. Depois difere nas hortalicas, na qualidade do peixe e vai rodando.

E: Considera que a sazonalidade dos alimentos é respeitada?

M: Em cada época vem a fruta da época, e a hortalica as vezes também.

E: Costumam privilegiar a utilizagéo de alimentos de producao local e regional, ou, € mais a
nivel nacional?

M: E, sdo produtos que vém de fora, é a ||l que fornece. Nacionais mas de outras
zonas do pais.

E: Com quantos legumes diferentes costumam fazer a sopa? E quais sao esses legumes?
M: Os espinafres, a cenoura, a batata, isso € sempre, depois temos alho-francés, repolho,
agriao, e por ai. Vao variando. Mais ou menos 3 ou 4 diferentes.

E: Qual é a frequéncia com que utilizam as leguminosas, todas as semanas?

M: Sim, as ervilhas. O feijao nem tanto e grao também. As ervilhas, praticamente todas as
semanas, uma, duas ou trés vezes elas entram nos pratos, no arroz ou na sopa.

E: Com que frequéncia é que se costuma esgotar a ementa do dia, nunca, raramente,
algumas vezes, frequentemente ou sempre, e porqué?

M: Algumas vezes. As vezes ha confusdes nas senhas, eles as vezes trocam as senhas,
dizem que as perdem, é assim.

E: Quando se esgota a ementa do dia como é que costuma ser substituida?

M: Com o que temos nas arcas que possamos fazer, ou douradinhos, ou hamburgueres, no
forno, que uma coisa que se faz rapidamente, fazemos um arroz, um esparguete, as vezes
ainda temos legumes cozidos.

E: Com que frequéncia é que costumam sobrar refeicdes que ja estdo preparadas? Nunca,

raramente, algumas vezes, frequentemente, sempre?
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M: E tudo muito controlado, o que sobra é uma coisa minima, e nao se guarda nada, é lixo.
E: O que é que gostaria de poder melhorar relativamente ao servico que é prestado no
refeitério?

M: Eu nao gosto de estar ali a servir, € uma coisa que me faz muita confusao € o servir os
pratos. Eu gostava de ter mais quantidade mas isso é impossivel porque as coisas tém que
ser assim. Para haver mais, uma margenzinha para estar um bocadinho mais a vontade,
porque a gente tem de estar sempre a ver quantos pratos ja foram servidos, quantos
pratos faltam servir, para se ver. Eu para mim dizia mais quantidade. Mas isso é impossivel
porque tudo tem regras e é aquela quantidade por crianca, as contas sdo feitas e é assim.
E: Em sua opinido quais sao as razoes que levam os alunos a irem almogar ao refeitério?
M: Ha muitas criangas de fora. E os pais estao a trabalhar, e uns com 0s outros comem
mais do que irem a casa, e porque nao esta ninguém. E é também a necessidade. Porque
eu acho que agora ha mais criangas, as coisas da vida estao-se a refletir também nisso, a
gente vé criangas aqui que nao vinham e mesmo os mais velhos, e aproveitam melhor.

E: Quando nao vém comer ao refeitorio, porque é que sera que eles optam por irem a
outros locais?

M: Tém dinheiro no bolso, se nao tivessem vinham ao refeitorio, que € uma senha barata. E
tém a sopa, a fruta, o pao e um segundo, embora as vezes nao seja ao agrado deles.

E: Qual € o prato preferido pelos alunos no refeitério?

M: Douradinhos, hamburgueres, o strogonoff também gostam, frango assado.

E: Porque é que acha que eles gostam mais desses pratos?

M: Nao sei, quando € aquilo ficam todos contentes comem e voltam para repetir.

E: Ha alunos que no refeitorio ndo fazem a refeicdo completa?

M: Ha alunos que levam, muitas vezes, a comida no tabuleiro e nao a aproveitam.

E: Por que é que eles farao isso?

M: Nao sei, depende da comida que ha nesse dia, umas vezes é aproveitada outras vezes
nao. Porque ha muitas criancas que vao para a bicha para a porta do refeitério a comer
outros alimentos. Se beberam um sumo e comeram uma sandes, a sopa nem pensar. E as
vezes 0S mais pequeninos para brincarem, preferem ir brincar e deixar o almoco.

E: Qual é parte da refeigdo que os alunos costumam deixar mais no tabuleiro?

M: Talvez a parte dos vegetais, e que agora tem melhorado, porque houve uma altura
entdo que nem saladas, nem os legumes cozidos, e eles agora a maior parte, a salada ja
pedem sempre. A sopa também dantes ndao era comida como agora, agora comem,
aproveitam-na muito melhor.

E: Os alunos costumam repetir alguma parte da refeigao?

M: O segundo.

E: Porqué?
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M: Porque nao devem estar satisfeitos e tém fome, os grandes, os pequeninos quando
gostam também voltam.

E: Qual é a sua opinido sobre os habitos alimentares dos alunos no refeitério?

M: Eu ja estou aqui ha muito tempo e acho que tem vindo a melhorar, eles compreendem
melhor as coisas e vao comendo melhor.

E: Costuma deitar-se muita comida fora no refeitorio?

M: Nao, nem por isso.

E: Qual é a sua opiniao sobre a satisfacao dos alunos em relacdo ao servico prestado no
refeitorio?

M: Acho que é razoavel, ha sempre aqueles dias que eles nao estdo tdo contentes, mas ha

0S outros que estao e nés damo-nos todos bem ali com eles.
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PRE-CATEGORIZAGAO DA ENTREVISTA E3M

32 Entrevista - Maria (E3M)

- ldade: 56 anos.

- Sexo: feminino.

- Localidade de residéncia: Cidade onde localiza a escola.

- Habilitagdes escolares: 4.° ano.

- Categoria profissional: Preparadora.

- Formacao adequada: S6 a nivel dos anos de experiéncia.

- Tempo de servigo neste refeitério escolar: 14 anos.

- Horario de trabalho: Das sete as quatro.

- Técnicas de confegdo:

E o cozido e o assado no forno.

- Diversificagdo das técnicas de confegao: Sao.

- Estado e a qualidade dos alimentos utilizados: E bom.

- Acondicionamento dos alimentos e matérias-primas:

Os congelados vao logo diretamente para a arca (...).

(...) as frutas e os legumes para o frigorifico (...).

(...) despensa que é armarios, prateleiras. Separados e organizados (...) farinha, o arroz, o
azeite (...).

- Limitagdes ou dificuldades na confegao: Nao.

- Cuidados na preparagao dos alimentos:

E boa.

Primeiro porque estou |a e como faco ali € como fazemos na nossa casa.

As quantidades sao diferentes, mas maneira de preparar as coisas € com 0 mesmo
sistema.

Lavamos bem, desinfetamos (...).

- Qualidade das refei¢des oferecidas:

Eles nao gostam de tudo, se gostam, dizem que gostam e comem bem, se nao gostam
dizem que nao presta mas porque nao gostam mesmo, nao é a questao do nao prestar.

A qualidade é boa.

- Adequacao das refeigdes aos alunos:

Estdao adequadas.

Conhecemo-los todos bem.
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Os mais pequenos, a gente olha para eles, vé vao comer isto e é aquilo que se pde no
prato, que se vé que é suficiente. Os mais velhos, pois é o prato mais bem servido, porque,
comem mais. Ha aquelas criangas mais novinhas que a gente vé que nao vao comer, pois
nao vamos meter o mesmo (...).

- Capitacao das refeicées:

Quem esté a servir, ja esta tdo habituada que ja sabe.

E quando as vezes querem mais, eles voltam e repetem a refeicao.

- Variedade da ementa:

Ha cinco ementas (...) e vai rodando.

Depois difere nas hortalicas, na qualidade do peixe e vai rodando.

- Respeito da sazonalidade dos alimentos:

Em cada época vem a fruta da época, e a hortalica as vezes também.

- Origem dos alimentos utilizados:

Nacionais mas de outras zonas do pais.

- Legumes usados na confegao da sopa:

Os espinafres, a cenoura, a batata, isso & sempre, depois temos alho-francés, repolho,
agriao (...).

Vao variando.

Mais ou menos 3 ou 4 diferentes.

- Frequéncia de utilizagéo de leguminosas:

O feijao nem tanto e grao também. As ervilhas, praticamente todas as semanas, uma, duas
ou trés vezes elas entram nos pratos, no arroz ou na sopa.

- Frequéncia com que se esgota a ementa do dia: Algumas vezes.

As vezes ha confusdes nas senhas, as vezes trocam as senhas, dizem que as perdem (...).

- Substituicdo da ementa do dia:

Com o que temos nas arcas (...).

(...) douradinhos, ou hambdlrgueres, no forno, que uma coisa que se faz rapidamente,
fazemos um arroz, um esparguete, as vezes ainda temos legumes cozidos.

- Frequéncia com que sobram refeigdes preparadas:

E tudo muito controlado, o que sobra € uma coisa minima.

- Destino das refeigées que sobram preparadas:

(...) ndo se guarda nada, é lixo.

- Sugestdes de melhoria do servigo prestado:

Eu ndo gosto de estar ali a servir, € uma coisa que me faz muita confusao é o servir os
pratos

(...) ter mais quantidade mas isso é impossivel(...).
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Para haver mais, uma margem para estar um bocadinho mais a vontade, porque temos de
estar sempre a ver quantos pratos ja foram servidos, quantos pratos faltam servir.

(...) mais quantidade. Mas isso é impossivel porque tudo tem regras e é aquela quantidade
por crianga, as contas sao feitas e é assim.

- Motivos para frequentarem o refeitério escolar:

Ha muitas criancas de fora.

(...) os pais estdo a trabalhar, e (...) ndo esta ninguém em casa.

E é também a necessidade. (...) agora ha mais criancas, as coisas da vida estdo-se a
refletir também nisso, a gente vé criangas aqui que nao vinham (...) e aproveitam melhor.

- Motivos para nao frequentarem o refeitério:

Tém dinheiro (...), se ndo tivessem vinham ao refeitorio, que é uma senha barata. E tém a
sopa, a fruta, o pao e um segundo, embora as vezes nao seja ao agrado deles.

- Prato preferido pelos alunos:

Douradinhos, hamburgueres, o strogonoff também gostam, frango assado.

- Motivos para indicacao desses pratos:

(...) quando é aquilo ficam todos contentes comem e voltam para repetir.

- Refeicoes completas:

(...) levam, muitas vezes, a comida no tabuleiro e ndo a aproveitam.

- Motivos para ndo fazerem a refeicdo completa:

(...) depende da comida que ha nesse dia, umas vezes € aproveitada outras vezes nao.

(...) ha muitas criancas que vao para a fila do refeitério a comer outros alimentos. Se
beberam um sumo e comeram uma sandes, a sopa nem pensar.

(...) 0S mais pequeninos para brincarem, preferem ir brincar e deixar o almoco.

- Parte da refeicdo que deixam nos tabuleiros:

(...) vegetais, e agora tem melhorado (...

(...) houve uma altura entao que nem saladas, nem os legumes cozidos, e agora a maior
parte, a salada ja pedem sempre.

A sopa também nao era comida como agora, agora comem, aproveitam-na muito melhor.

- Repeticdo das refeigdes: Repetem o segundo.

- Motivos da repeticao:

(...) ndo devem estar satisfeitos e tém fome, os grandes (...).

(...) 0s pequeninos quando gostam (...).

- Habitos alimentares dos alunos no refeitério:

(...) tem vindo a melhorar, eles compreendem melhor as coisas e vao comendo melhor.

- Quantidade de alimentos que se deita fora diariamente:

Nao se costuma deitar muita comida fora.

- Satisfagdo dos alunos em relagéo ao servigo prestado:
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(...) é razoavel, ha sempre aqueles dias que eles nao estao tdo contentes, mas ha os outros
que estao (...).

(...) nés damo-nos todos bem ali com eles.

258



A alimentagao dos alunos no refeitorio: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

‘ed0s eu No 2ol ou ‘sojeld Sou Wepus Seje Sezoh
$9J] NO Senp ‘ewn ‘seuewss se sepoy spusweoneid
‘seyjInie SY Wequie) oeig e ojue) wau oefis) O

seuewss se sepoj

sesoulwngs| ap ogdeziinn
ap elougnbald y'Z'E

'S21UBIBYIP {7 NO € SOUBW NO SIep
‘opuelIeA OBA
‘(") oelige ‘oyjodad ‘seourij-oyje sowey sjodap

SojUSI8}Ip SeWwngde| £

edos ep oedajuoo
BU sopesh sewnge '€'Z'E

‘2idwes o 0ss] ‘B)E1RG B ‘Bin0ouUsd e ‘saijeuldss sO welneA SOpEZI|1}h soyusWilY ‘Z'€
‘() 8y19ze 0 ‘Zoile 0 ‘eyulie) () sopezjuegio & (sediefor04d
sope.iedss "sesgfeield ‘soliewile @ anb esuadsap () ‘sojiewe) esuadse@ | sewlld-selgiew o sojuswije saodiejal
‘() 0013140814} 0 eJed sewngs| o o senij se () 00141108144 | SOP OJUSWEBUOIDIPUODY ‘Z'Z € sep oedajuo) ‘€
‘(") eoJe e eied sjuswelslip 050] OBA SOPEIagU0d SO oy
. SOpez||in sojuswije sop
wea 3 WO8 | opepienbe opesa 1ze
"(eueWas e ayueinp SepedljISionlp) oes wis OE0BJU00 6 BEOJUOG)
TR T : sep oedeolIsianlq 'z’ T'E
opessy sepezijnn | oedayuoo ap seolusa] ‘T'E
"0UI0) OU OPESSE 0 & 0PjZ00 0 F opIZ0D siew oedajuoo ap Seojuo)
’ sep ogdeoynuep| ‘T'T'E
, oedew.o
elougliadxs ap () soue sop [aAIU e 0S oeN op 59058 NO SOSIND '£Z m B
‘(0140318)04 8)59U) BidWes (soue) 824080 BH soue T Jolsyue elousledxy ‘2 z'e epenbepe ogdewod '2'g d
oue .t | sele|oosa seodeyl|IgeH ‘T'Z2'Z w_wmo_wmcoh
seljoy oJienb se a)as seq oyjeqely ap oleIoH ‘€T PedC
soue pT odinles ep odwa] 'Z'T'Z odInes ‘T2
eiopeledaild | |euoissijoid eliogele) 112
8pepjo | elougpisal apepl|edoT ‘€' T'T
ouuwe oxeg ‘Z'T'T | |eossed oedezusyele) “T'T | sieossed sopeq ‘T
soue g9g 8pep| ‘TT'T
opiuas
0)}X81U0D Bp SLIoPEdIpU| /sapepiun seloge1eoqns seloge1e) sews|

Sp S8I0pEOIpU| /Sepepiun

IWE3 VISIAFYLNI VA OYIVZINODILYD 3a VHIIYD

259



A alimentacao dos alunos no refeitério: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

‘oedlsjal e Wayadal

© WeyjoA sofe ‘siell walenb sazea se opuenb 3

‘ages gf enb epenyjqey ogy e1se ef ‘Jines e p1se wend
‘(") owisaWw 0 4oy soweA oegu sjod ‘Jewioo

oeA ogU anb e/ 23uss e anb seyujaou siew seduelio
sejonbe eH *sieud Wawoo ‘enbiod ‘opjries weg

siew oxeid 0 o s10d ‘soyjen siew sQ ‘aausiolns e anb
oA 8s anb ‘ojeud ou 80d 8s 8nb ojinbe o & 03] 4BW00
oeA oA ‘seje eied eyjo sjusg e ‘sousnbad sjiew sQ

seodnedal eled wagiep

seleuolouny
sep ejougliedx3y

sapdiajel sep oedeyded
e Bll9) © OWOD OPON ‘€' C'¥

soun|e soe sagdlejal
sep oedenbapy ¥

soun|e so 81ueosuc) Jejusuwii|e
2 epeniaje oedeloaide BUSJ0 ¥
wag sopo} Soj-0Weoayuoy soun|e so Waosyuo) ep OEdEBLIEPUNS 2 2 Y
soun|e
‘sepenbape og)se ej0ose e3sau (nby sepenbape og1s3 | soe seodiajel sep oedenbepe
ep oedeloalidy ‘T2
"ie3saJd oeu op ogisenb
e © 0BU ‘owsaW wesod oeu anbiod sew eyseid opny epeniaje ogdel|eae
oeu enb waz|p Welsos ogu os ‘Waeq Waliod & uesod ap welsod oeu sounpy ep oedeyuswepund 'z’ T’y soodie)el
enb waezjp ‘weysod es ‘opny ep Welsos oeu 8|3 sep apepliend ‘Tt
] seodle)el sep spepllenb
eoq @ spepjjenb y eog ep oBBelEAY T'T Y
‘() sowelajuIsep ‘Waq soweAe] oBdoJUISep © WageAe
"BUISISIS OWIsSaU 0
> epenyaje oedeljene
Woo & sesjo0 se Jeedeid op edjouew sew ‘sequaiolp s DBAEA LRI BOUR T
0ES sepepuenb sy ‘esed essou euU sousze) eseo P-OZ9E pund‘cve sojuswli|e sop oedejedaid
owoo e Jje odey owioo & g Noise anbiod odfewlld | BSSou U OUW0D sowseze BU SOpepIND ‘'€ saodie)el

sojuswi|e sop oedeledaid

‘(sopusujje sop opdeledsid e) eoq 3 wog BU sOpepIno soe oyuenb
oloMe)el op ogdelleAy ‘T'1'E
08N 0N Seppuas sepep|nolip 0ed9JU00 BU SBPEP|NDILIP

/seQde)w T'E'E

/seodeywn €€

sep oedajuod ‘€

0}X21U00 Bp SalopeIpuUl /Sepepiun

opnues
ap selopeolpu| /sepepiun

selogeleoqng

selogee)

sews]

260



A alimentagao dos alunos no refeitorio: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

‘WISSe @ 8 Se}fe) 0es Sep0d
se ‘eduelio Jod epeppuenb efenbe o e seigel Wsy opni
anbJod jenssodwi) @ 0SS sepy “epeppuenb sew ()
JIMBS weyjes sojeid sojuenb

‘sopines wielo) ef sojeld sopuenb Jea e eidwes

Je)se ap sows) enbiod ‘epejuoA e sjel oyulpeoog

wn Jeyse ejed wegiew ewn ‘siew Jjeney eled (*)
s038.4d SO JIAIBS 0 © 0BSNJU0D BHNW Z&)

oW enb esj00 BWN © ‘NAIBS B [le Je1se ap 03S08 okU nF

sojuswi|e
ap apepnuenb Jolep

soyeld
SO JIAJes 8p e1s08 ogN

olioyelal
ou JeJjoyjow e soyadse
ap ogdeoynuep| TGy

opeysaid
odinles ou elioyjpw
op sepepIssevaN ‘G'Y

‘() BZol®0 B Weg oyusy oeu ()
'sjed op SeUO0Z SBIN0 8p Sew S|euofoen

©28}J90 W9} OBN
|euoide.
OBU Sew |euoloep

sojusW||e sop WaBl0 2t

“Waquie] sezaA
se ebjjerioy e o ‘eoods ep enij e WaA eoods epeo w3

sozoA se edjjenioy e e

SOUSWI|E SOp epepl|euczes
ep oyadsey Ty

soOpezI|n sojuswl|e
SOp seONSlLIOIRIED b

‘opuepo. e
© axjad op spepljenb eu ‘sedjjerioy seu a1ap sjodsqg

opuepo.
OBA 8sB(Q seyuawg

eluUsWe ep apepslieA
ep oedejoaidy ‘T'€'

glUSWIS BP OpepalieA ‘€'

'0puBpoJ JBA B () SejusLUB 00UID BH lejuswie

; B sepeJjedaid weiqos enb BUSJO 1
ox1) @ (") ‘epeu epieng es oeu () oXI7 sogbio/o] Sep OURSeq ‘62
‘ewuIU BS100 BUWN SEPRUOIoaLO0D SHpEIEda/e
® Jqos anb o (*) ‘opejopUoo oYnNW opny Bidwies 3 sepepnuend seodjeje) welqos
: : anb Jod SOAION '8'Z 1
sepeledaid
eLIIUIW BSI100 BWN © BJGOS anb o (") | epepnuenb eonod eIgog sapdialel Welqos
anb woo ejpugnbaly 2T

‘'SOPJZ00
: sewinges| mom:mw epuje sazaA se ‘eyangiedss wn BIp Op EJUBWE soun|e soe $8051801
Z044€ Wn soweze) ‘eluswepidel zej s enb es/00 ewn S ) i
ehb ‘ouloy ou ‘satenginquiey ho ‘soyuipeinop () sepidel saodio)ey Bp 0B3MNSANS '9'C s8p ogdenbepy '
‘() seode seu sowsl enb o WoH o}eid 03no wesiroiduw |
‘(") wepJad se anb wazip ‘seyues se seyuss BIp Op ElUBWS € B)08Se
Wweooi) seze/ se ‘seluss seu seosnjuod ey sezen sy Se W00 $90SNJU0D 8s anb Jod SOAON ‘G’ 1
£ i eIp Op BlUSWS & BJ03Se 8s
908}U00E 08S] S8Z8A Sewn§ie ‘sezen sewnd|y sazeA SEWNgly onb Woo elousNbed 4z 4
opRuss
01X81U00 8p S210peoIpuU| /sepepiun selogareoqns selogeen sewsa}

ap selopedipu] /sepepiun

261



A alimentacao dos alunos no refeitério: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

“JoyjoLU OpUBLLIOD OBA & SESI00 Se JoyjaW
wispussduwoo safe () ‘Jejoyfeul & opuiA wey (**)

Jeioyjeul e opuIA ug

olig}I9)el OU soun|e
SOp sejejusWi|e soligey
sop oedeloaldy '9'Z'G

() opeloyew wey eiode o ‘sieragen ()

ZEEET

s0J18|Nqe) SOU Wexiap
anb ogdlejal epBled 'GT'G

‘odow|e o Jexjgpp & Jedullq

J1 Wedsjeld ‘wisieoulig eled soujusnbed sjew so (**)
Jesued Weu edos e ‘sapues ewin welssuos & owns
wn welegaq as 'sojuswi|je So41no Jauod e olioleel
op ejl4 e esed oA anb seduelio seynwi ey ()

ellopeoulig

salue Wawop

eyo|dwoo oediajal e Waloze)
oeu eJed SOAION '¥'Z'G

"0l S8Z8A SeJino epejjoroide e

S6Z8A SeWn ‘elp assau ey enb epjwiod ep apuadsp ()
‘weyjenolde e oeu e oJieinge;

oU BpIuioo e ‘sezeA seynw ‘“weas| enb sounje ey (***)

epIuoo ep epusda(

WauwIod OkU sell WeAeT

seys|dwoo sepdlejey ‘€2'S

NONEIEY]
OU JBjuSWI|E OWNSUO) 'Z'G

sounje
Miecied BIBGL(E | el ) euigiidg R oma_wwmw w oyeid o Omoww:_mm_w\_o_ SER e
0PN} IBA & S8UBIU00 SOP0] WEedl) ‘ojinbe @ opuenb (***) _ 4 Pz t ._u. oyuawenodwo)
SOp OjUBWEIUSIUOD BU SOAISIOBp soyadsy ‘Z'Z2'G g
‘opesse oguel) ‘we3sod .tocowgmow Mwmmw%ﬁw M\m opuejeid
wequie) Jouogons o ‘seienginquiey ‘soyuipeinod \mocsm@:oa ojeid op ogdeoypuep| T'Z'G
‘Sefop opeige oe
‘ ‘ 1B|0088
efos oeu sezeA se eloquie ‘opunges wn e oed o ‘exni)
‘ : ‘ odpyuig oligyejel op ogdezl|in
e ‘edos e wgy 3 "ereleq eyuss ewn e anb ‘01011884 it
e (o oeu eJed SOAIOWN "Z'T'G
oe WeyulA (") WassaAf) oeu as ‘(***) odlayulp waj 2
“Joyjew weytenoide
8 (") weyua oeu anb inbe seduelio A squsd e ‘ossiu oloyael op oedezInn ‘T'S
waquue} Jjsjjel e 8s-0e1se epiA ep sesjod se ‘seduelio Je|0osa
siew ey eiode (") ‘opepissedsu e Wequie & 3 apep|sseosp oli0)eya4 op oedez||nn
'BSRO WO eled SOADOWN T'T'G
wisnguu ese oeu (") & ‘leyleqes; e oezse sjed so () weyleqel sied
‘ei0) op () seduelio seynw eH a3Uo| Welo
0)}X91U0D Op S2I0PEDIPU| /Sepepiun Wi senoge1eoqns selo0ga1e) sews|

ap saJjopeolpu] /sepepiun

262



A alimentagao dos alunos no refeitorio: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

'$8J6 W0 JjB Wag sopoy sou-owep sou ()
*(**) oB1se anb s042N0 SO BY SEW ‘S8)us3u00 0B) 081SO

sounje so
Wwod ojusweuoloejal wog

opeysald odialas oe oedejal
wa sounje sop oedejsies
ep oedejosidy ‘2’19

soun|e sop oedejsnes

soun|e

oeu saje anb selp sejehbe aidwss ey ‘jareozes o () [eneozey ep oedaoiad "T'9 | sop oedejsnes ‘9
soJI2|nqe}
‘2104 BPIWIOD BINW JBYIBP BUINIS0O 8S 0BN e)nw oeN SOU e0lj anb sojuswije
ap spepiuend 119
‘(") weysog opuenb soujuanbad so () welson

‘() sepueis
SO ‘DW0J W] © S03/e4SNes Jeyse Warsp oeu ()

SO)I9JSI}BS WRIeol) OBN

oediejel ep eyied weyadal
sienb sojad SOMION ‘Z'€'G

sounje

oedlejel ep oednadey '€'G

) sounje
‘(oze4d) opunges O 0leid o' sojad epnada. oedisjel ep sop JejuBLIe
oyied ep ogdeoynuep| ‘T€'G oyuewIELOdWoD
“Joyjaw oynW Bu-welaAoide ‘Wauiod .
eJo3e ‘elo8e owod epjwiod B4e OBU Waquwie) edos vy olIC)I8jel OuU soun|e oLIoNeo) g
‘aidwas wepad SOp Salejusawliie soyqey AR

ef epefes e ‘sued Jjojew e eioge o ‘sopjzoo sawnge| edos waeu sop oedeloaidy '9Z'G Ou JeusLUllE OWINSUOD "2'g

SO Wau ‘sepejes wau anb ogjus einjfe ewn sanoy (*) s|e1egan wejwoo oeN
OIX9}U0D 8p S8I0PEDIpU| /Sapepiun ophes selogeleoqng selogele) sews

ap salopeolpu| /sspepiun

263



A alimentacao dos alunos no refeitério: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

QUADRO SINTESE DA CATEGORIZAGAO DAS ENTREVISTAS

1. Dados Pessoais e 2. Dados Profissionais

SIS E1M E2C E3M E4V ESN
Subcategorias
1.1. Caracterizagao pessoal
1.1.1. Idade 50 anos 46 anos 56 anos 46 anos 42 anos
1.1.2. Sexo Feminino Feminino Feminino Feminino Feminino
1.1.3. Localidade . . . Aldeia Aldeia
residéncia Cidade Cidade Cidade limitrofe limitrofe
2.1. Servico
Despenseira
2.1.1. Categoria Ajudante de Ajudante de A . .
- . . Preparadora . Cozinheira
profissional cozinha cozinha Responsavel
pelo refeitorio
2'1.'2' Tempo de 3 meses e 3 meses 14 anos 14 anos 5 anos
servico meio
2.1.3. Horario de Das sete as Das oito as Das sete as Das sete as Das oito as
trabalho quinze dezasseis quatro dezasseis quatro
2.2. Formagao adequada
2.2.1. Habilitagoes 5. ano 12.° ano 4.° ano 7.° ano antigo 6.° ano
escolares antigo
2.2.2. Cursos ou ~ - ~ . ~
acdes de formacao Nao Nao Nao Sim Nao
3. Confegao das Refeigdes
Categorlas.e Indlcadqres de E1M E2C E3M E4V E5N
Subcategorias sentido
3.1. Técnicas de confegao
3.1.1. Identificacdo das - Assados v v ~ | |
técnicas de confecao - Cozidos v v \ \ \
mais utilizadas - Estufados v \
- Depende das N
3.1.2. Diversificacao das | refeicoes
técnicas de confecao -Sim v \ \ \
- Varia muito \
3.2. Alimentos utilizados
3.2.1. Estado e qualidade | - Bons v v \ \ \
dos alimentos utilizados - Aceitavel \
- Arcas v v \ \ \
- Frigorificos \ \ \
3.2.2. Acondicionamento | - Estrados v
dos alimentos e matérias- | - Estufa v
primas - Despensa
(prateleiras) v v v v v
- Armario especifico v v \ \
3.2.3. Legumes usados | - Variam X X N N N
na confecao da sopa - 3 ou 4 diferentes X X \ X \
-1 ou 2 vezes por X X N
3.2.4. Frequéncia de semana
L . - Todas as
utilizagao de leguminosas \
semanas
- 2 vezes por més \
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3.3. Limitagées/ dificuldades na confegédo

3.3.1. Limitacdes/ sgg o v v v :l/
dificuldades sentidas y
-Ha \
- As coisas correm
3.3.2. Justificativa bem v A A
- Quantidades v
3.4. Cuidados na preparacdo dos alimentos
3.4.1. Avaliacao do - Bom N N \ N
refeitdrio quanto aos
cwdac_ios na preparacao - Excelente J
dos alimentos
- Boas condicdes v \ N
- Cuidados \ \
- Fazem como em J
- casa
3.4.2. Fundamentacao
da avaliacdo efetuada - Lavagem v
- Desinfecao \ v N
- Higiene v
- Qualidade dos
produtos \ v

4. Oferta Alimentar

Categorias e Subcategorias Indlcadqres e E1M E2C E3M E4V E5SN
sentido
4.1. Qualidade das refei¢oes
4.1.1. Avaliacao da
qualidade das refeicdes - Boas \ \ v v v
- Gosta da comida v
- Variadas ‘/ \
4.1.2. Fundamentacao da |- Completas ‘/
avaliacao efetuada - Alunos ndo gostam J J
de tudo
- Esforco pessoal \ \
4.2, Adequagao das refeicdoes aos alunos
4.2.1. Apreciacao da
adequacao das refeicoes |- Estao adequadas v v \ \ \
aos alunos
- Conhecem os .
alunos
4.2.2. Fundamentacdo da | Completas v
apreciacao efetuada - Satisfagao das v
criancas
- Salde das criancas v \ \
- Equilibradas X \
- Nimero de almocos v
- Margem para
repeticoes \ v
- Nao sabe v v
4.2.3. Modo como é feita a |- Igual para todos ~
capitacao das refeicoes - Consoante os . 3 .
alunos
- Experiéncia das .
funcionarias
- Crianca decide \ \

265



A alimentacao dos alunos no refeitério: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

4. Oferta Alimentar

Indicadores de

Categorias e Subcategorias : E1iM E2C E3M E4V E5N
sentido
4.2.4. Frequéncia com que | Aléumas vezes v V v v
se esgota a ementa do dia | Raramente ~
- Quantidades
fornecidas v v
- Mais refeicoes do N
que as previstas
4.2.5. Motivos por que se | Quantidades o \
esgota a ementa do dia confecionadas
- Confusdes com as J
senhas
- Experiéncia \
profissional
- Improvisam outro
s prato v v v v
4.2.6. Substituicao da —
ementa do dia - Conciliar com a " N N
ementa
- Refeicoes rapidas v \
- Sempre vV
4.2.7. Frequéncia com que | As vezes v \
sobram refeicoes - Raramente \
preparadas - Sobra pouca N N
quantidade
- Criangas nao vao
almocar \ v
4.2.8. Motivos por que - Quantidades \ \
sobram refeicoes confecionadas
preparadas - Experiéncia N
profissional
- Nao sabe y
4.2.9. Destino das
refeicoes que sobram - Lixo v v \ \ \
preparadas
4.3. Variedade da ementa
- Aceitavel v
4.3.1. Apreciacao da - Varia v v
variedade da ementa - Boa v
- Excelente \
- Peixe e carne
~ alternam v X v
4.3.2. Fundamentagdo da [ Confecao N
apreciacao da variedade da on 9. v
ementa - Ve’getals € sopa
- Ha ementas base X N N
que rodam
4.4. Caracteristicas dos alimentos utilizados
- Nao v
- Pouco \
- As vezes \
4.4.1. Respeito da - E respeitada v
sazonalidade dos alimentos | Fruta \ \ \
- Hortalica \
- Pratos N

confecionados
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4.4.2. Origem dos L Nacional v v N N N|

alimentos - Nao tem certeza \

4.5, Necessidades de melhoria no servigo prestado

- Vigilancia aos
alunos

- Incentivar a crianca

- Atencao

4.5.1. Identificacao de

2|22 2

- Respeito e harmonia

aspetos a melhorar no

refeitério - Comportamento das N

criancas

- Menos desperdicio \ \

- Maior quantidade \ \
de alimentos

5. Comportamento Alimentar dos Alunos

Categorias e Indicadores de

Subcategorias sentido E1M E2C E3M E4V E5N

5.1. Utilizagao do refeitério

- Pais trabalham v |

- Seguranca v

- Gostam

<=2

5.1.1. Motivos para - Tempo

utilizagao do refeitério - Preco \

escolar - Moram longe v \

- Necessidade v

- Refeicao
completa

- Culpa dos pais vV

5.1.2. Motivos para ndo | - Tém dinheiro V N

< 2| 2 |2

utilizacdo do refeitorio - Educacao

escolar - Qutras comidas */ ‘/

- Nao sabe v

5.2. Consumo alimentar no refeitorio

- Hamburguer v

- Douradinhos v

- Frango v

5.2.1. Identificacado do
prato preferido

2|2 (212

- Strogonoff

2|2 1212

- Febras

- Ranchinho e N
massa gratinada

- Nota-se que N
gostam

- Comem maior .
quantidade

5.2.2. Aspetos decisivos - Habitos de casa v

na identificacao do prato - Comentarios dos .
preferido alunos

- Sobra menos v

- Contentamento .
dos alunos

- Repetem \ \

- Alguns ndo fazem v v \

- Muitos nao fazem v

5.2.3. Refeica let
efeicao completa | — Depende da \l

comida
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5.2.3. Refeicdo completa | Levam mas nao \
comem
5.2.4. Motivos para ndo |- Comem antes v v
L - Brincadeira v \
fazerem a refeicao ~
completa - Nao gos~tam v \
- Educacéao v
- Sopa v \
5.2.5. Parte da refeicao - Vegetais v \
que deixam no tabuleiro - Peixe v
- Varia v
5. Comportamento Alimentar dos Alunos
Categorias e Indicadores de
Subcategorias sentido — . EEb 2 2
- Nao sao corretos N v
- Depende N
- Podia ser melhor ~
5.2.6. Apreciacao dos - N&do comem tudo v
habitos alimentares dos - Rejeicao de N \ N
alunos no refeitorio vegetais e sopa
- Tém melhorado \ \
- Comem mais N
vegetais e sopa
5.3. Repeticao da refeicao
5.3.1. Identific?géo da. - 2.9 Prato v X | | A
parte da refei¢ao repetida
pelos alunos - Canja X V
5.3.2. Motivos pelos - Gostam v v v v v
quais repetem parte da - Nao ficaram N
refeicao satisfeitos
6. Satisfagao dos Alunos
Categorlas.e Indlcadqres de E1M E2C E3M E4V E5N
Subcategorias sentido
6.1. Percec¢ao da satisfagao dos alunos
- A maioria deixa N
comida
- Alguns alimentos v
6.1.1. Quantidade de - N&o fica muito |
alimentos que fica nos - Varia v \
tabuleiros - E aceitavel v
- Deixam peixe \ \
- Deixam sopa e N
fruta
- Opinides variam \
- Razoavel/
aceitavel v v v
6.1.2. Apreciacao da - Estdo satisfeitos v v
satisfacao dos alunos em | - Bom N
relacao ao servico relacionamento
prestado - Questiona os N
alunos
- Nem sempre N
gostam

268




A alimentagao dos alunos no refeitorio: um estudo numa escola de 2.° e 3.° Ciclos

APENDICE 12 - Exemplos de planos
semanais de ementas

4 )

- Plano de ementa da Semana 2 (7 a 11 de novembro de
2011).

- Plano de ementa da Semana 3 (14 a 18 de novembro de

2011).

. /
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07/11/2011 A 11/11/2011

. % 3 5 3
8 B =& 9 35
o = X -
SEGUNDA - FEIRA
07-Novembro
SOPA ALHO FRANCES %5 23 21 166 1.7
mato | |[EMPADAO DE ATUM C/ SALADA 2324 133105206 1.7
sosremesa | [FRUTA DA EPOCA 568 02 05 134 2.1
P C)
TERCA - FEIRA . ® 3 3 3
08-Novembro 2 E s R u'g_
SOPA LOMBARDA 89,0 (22 2,3 146 1,8
mato | |ESPARGUETE A BOLONHESA E SALADA 88,6 67 1.2 123 1,0
soBREMESA | IFRUTA DA EPOCA 56,8 02 05 134 21
QUARTA - FEIRA L ® 3 5
09-Novembro 2 2 5 ¥ 23
SOPA CREME DE CENOURA 98,0 22 22 17,0 1,6
a0 | |ABROTEA ASSADA C/ BATATA E MACEDONIA | | 1505 161 3.6 134 02
somRemesA | |GELATINA DE ANANAS 340 87 0100 00
QUINTA - FEIRA 3% 3 35,
10-Novembro f P & 283
SOPA ERVILHAS | | 954 24 21 164 20

PRATO ARROZ DE FRANGO NO FORNO E SALADA

SOBREMESA | [FRUTA DA EPOCA

SEXTA - FEIRA R 5 o

11-Novembro -§ g 3 3 ¥ 3

sora | |IESPINAFRES 98,9 2,1 3,6 143 17
ato | |PEIXE A BRAS E SALADA 1685 17,4 4,8 136 05
sosmemesa | (FRUTA DA EPOCA 568 02 05 134 21

FRUTA NAO REPETIDA DURANTE A SEMANA
G6ESTAO DE QUALIDADE
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14/11/2011 A 18/11/2011

_ 8 3 3 ‘3
[~} - [ -
£ g =2 v 2
a pur X w
SEGUNDA - FEIRA
14-Novembro
sora | |[FELZJAO VERDE 922 2220 159 L7
ALMONDEGAS DE VACA C/PURE DE BATATA E _ |
PRATO 241,9 110,3/10,3/26,31 1,0
SALADA i : ; i
SOBREMESA | [FRUTA DA EPOCA 56,8 0205 13,42 2,1
TERCA - FEIRA <
15-Novembro _‘3 hé:
SOPA MACEDONIA 945 2, 1.5
CALAMARES DOURADOS €/ SALADA i i i
PRATO 159,3 ' 4,3 7,9 117,00 1,3
CAMPONESA i i i
sosremESA | |[FRUTA DA EPOCA 56,8 02 05 134 21|
QUARTA - FEIRA 2 3 5 .
K] . . ~ £
16-Novembro $ ::,,__ T RES
SOPA REPOLHO 89.0 22 23 146 1,8
PRATO CARNE A PORTUGUESA C/ ARROZ E SALADA 168,2 15,21 3,1 19,2/ 1,0
sosremesa | [FRUTA DA EPOCA | 1155 2,3 1.2 242 00
QUINTA - FEIRA . ? 3 3,
17-Novembro 2 2 &5 R £3
SOPA FEITAO VERDE | ls22 22 20155 17
praTo | IMASSINHA DE PEIXE | |158.8 13.0 39 179 00
soBREMESA | [PUDIM FLAN 340 87 01 00 00
SEXTA - FEIRA .3 B
18-Novembro 2 2 83 RES
sora | |COUVE FLOR o7 22 34 16117
PRATO JARDINEIRA DE FRAN&GO 194,5 110 11,3111,9; 1,6
sosremesA | [FRUTA DA EPOCA 568 02 05 13,4 21

FRUTA NAO REPETIDA DURANTE A SEMANA
GESTAO DE QUALIDADE

272



