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Resumo

Objetivo: Avaliar as informagdes para planejamento e elaboragao
de cardapios contidas nos editais de licitagao dos restaurantes
universitarios de universidades federais do Sul do Brasil.
Métodos: Estudo transversal com avaliagiao das informacoes
contidas em editais de licitagio, sobre o planejamento e a
elaboragao de cardapios de 35 Restaurantes Universitdrios
das universidades federais do Sul do pais, vigentes em 2015.
Resultados: Em relagao as informagoes per capita e de frequéncia,
34,3% dos editais contiveram informagoes para a realizagio
de um planejamento adequado no que se refere a elaboragio
de cardapios; mais da metade dos editais ndo apresentou
informagoes sobre aplicagdo de procedimentos técnicos
apropriados de pré-preparo e preparo dos alimentos (54,29%);
a maioria dos editais nao manifestou informacoes de incentivo a
aquisi¢ao de produtos da Agricultura Familiar (85,71%); nenhum
edital exigiu obrigatoriedade da presenga de Ficha Técnica de
Preparo; mais da metade dos editais ndo contemplou cardapios
para necessidades alimentares especiais (57,14%); menos da
metade dos editais determinou que o planejamento de cardédpios
respeitasse a cultura e o habito alimentar local dos usuarios
(45,71%). Foram verificadas diferengas significativas entre os
estados da Regido Sul do Brasil quanto as pontuagdes obtidas
por meio do levantamento das informagoes sobre planejamento
e elaboragio de cardapios contidas nos editais de licitacao das
instituigées de ensino superior. Conclusdo: Verificou-se que os
editais de licitagdo para contratagao de empresas que fornegam
e/ou produzam refei¢des aos académicos, necessitam de melhor
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Introducéo

elaboragdo, abordando claramente itens basicos para um
planejamento adequado dos cardapios.

Palavras-chave: Servigo de Alimentagao. Restaurantes. Proposta
de Concorréncia.

Abstract

Objective: To assess, in bidding documents (BD) of university
restaurants of federal universities in southern Brazil, information
for menu planning and preparation. Methods: Cross-sectional
study with evaluation of information about menus planning and
preparation as specified in the BDs of 35 university restaurants
of federal universities in South Brazil in 2015. Result: Regarding
per capita information and frequency, 34.3% of the BDs contained
requirements for proper planning and preparation of menus.
More than half of the BDs had no information about application
of appropriate technical procedures for food pre-preparation
and preparation (54.29%); most of the BDs did not provide
information on incentives for acquisition of family farming
products (85.71%); no BD required mandatory food production
datasheets; more than half of them did not include a requirement
for special dietary needs (57.14%); less than half of the documents
determined that the menus planning should consider the
local culture and dietary habits of users (45.71%). There are
significant differences among the states of southern Brazil for
the scores obtained from information on menus planning and
preparation specified in the BDs of public higher education
institutions. Conclusion: It was found that the bidding documents
for contracting companies that provide and / or produce meals
to students of public higher education institutions need to be
better outlined, clearly addressing basic items for proper menus
planning and preparation.

Keywords: Food Services. Restaurants. Competitive Bidding.

Estabelecimentos que fornecem refei¢des sio conhecidos como Unidades Produtoras de

Refeigoes (UPR). Estes locais podem ser de cunho comercial, como por exemplo, as lanchonetes

e restaurantes, ou de carater coletivo, chamados de Unidade de Alimentagio e Nutrigao (UAN),

garantindo a oferta de alimentos e, sucessivamente, a pratica de Seguranga Alimentar e Nutricional.

O espago que fornece alimentagao para a coletividade envolve grandes segmentos, e a alimentagao

escolar é um deles, podendo estar localizada em institui¢des como creches, escolas e universidades.!
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Informagoes para planejamento de carddpios contidas em editais de licitagdo de restaurantes universitdrios

As Institui¢des de Ensino Superior (IES) oferecem refei¢oes para a coletividade académica a
um baixo custo, disponibilizadas em espagos publicos denominados de Restaurantes Universitarios
(RUs), ambientes que permitem a realizacio de refeigdes, bem como o convivio entre os académicos,
além de proporcionar a integracao da universidade federal ao Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES). Este programa apoia agdes com a finalidade de facilitar a permanéncia dos
jovens nas Instituigoes Federais de Ensino Superior (IFES). No quesito alimentagao, o programa
busca, a partir dos RUs, a oferta de refei¢des em quantidade e qualidade adequada aos estudantes,
bem como preparagoes sensorialmente aceitas pelos consumidores, apresentando como um objetivo
ofertar uma alimentagao nutricionalmente equilibrada para melhorar o desempenho académico
e reduzir as taxas de evasdo dos jovens da educacio superior.*?

Compete aos gestores que controlam os servigos de alimenta¢ao nos RUs almejarem sempre a
satisfagdo dos usudrios, através do planejamento e fornecimento de refei¢oes nutritivas e saudaveis
a pregos acessiveis, além de estarem em equilibrio com a disponibilidade financeira da empresa
que administra o servigo.*®

Por isso, para qualquer UPR, em especial para institui¢ces de ensino, o carddpio é um
instrumento de fundamental importancia para o bom desempenho e funcionamento do servigo. Os
cardapios dispoem de uma lista de preparagoes que irdo compor a refei¢ao preparada; além disso,
sao um meio para dar inicio ao processo produtivo, fornecendo, como subsidio, informagées para
que ocorra a aquisi¢do dos ingredientes utilizados, conduzindo para seu pré-preparo e respectivo
preparo, e oferecendo ao cliente produtos nutricionalmente adequados, saborosos e com uma
avaliagdo positiva.”!’ Juntamente com o carddpio, uma unidade de alimentagao deve dispor de
fichas técnicas de preparo, visto sua utilizagao como um instrumento gerencial que oferece suporte
operacional a empresa. A ficha técnica deve conter fatores de cocgdo, per capita, incidéncia, entre
outros itens importantes para auxiliar na produco e gestao de uma unidade de alimentagao."

Outro aspecto importante se refere aos responsaveis pela execugao do servico de preparagio
das refei¢oes, que devem estar atentos a realizagio dos procedimentos adequados para a produgao
das refeigoes e executar as Boas Praticas de Manipulagao e Fabricagio de Alimentos (BPF).!#!*

Nas IES, as refei¢des sao preparadas e servidas por empresas privadas, e por se tratar de uma
prestacdo de servicos a 6rgaos governamentais, o processo de escolha de tais empresas deve ser
feito por meio de licitacao.

O dever de licitar estd descrito na Constitui¢ao Federal, que em seu artigo 37, inciso XXI,
prescreve:

XXI - ressalvados os casos especificados na legislacdo, as obras, servigos, compras e alienagdes serdo
contratados mediante processo de licitagao publica que assegure igualdade de condigoes a todos

os concorrentes, com cldusulas que estabelecam obrigagoes de pagamento, mantidas as condigdes
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efetivas da proposta, nos termos da lei, o qual somente permitira as exigéncias de qualificagao técnica

e economica indispensaveis a garantia do cumprimento das obrigagoes.”®

Devido a falta de estudo nesta drea, o presente trabalho justifica-se pela busca em analisar,
nos atos escritos oficiais (editais) de licitacao dos RUs de universidades federais do Sul do Brasil,
as informagoes referentes a execucao de cardéapios, a fim de verificar se estas sdo capazes de
contemplar e oferecer subsidios importantes para a realizagio dos mesmos.

Métodos

Trata-se de estudo transversal realizado com os editais de licitacao de todas as universidades
federais dos estados da Regido Sul do Brasil (Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul) e seus
diferentes campi e/ou unidades que apresentavam edital de RUs em vigéncia no ano de 2015.

As universidades e o nimero de restaurantes que participaram do estudo, pertencentes
ao Estado do Parand, foram: Universidade Federal do Parand (UFPR) com cinco RUs em
funcionamento em diferentes campi/unidade; Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), com
um RU, e Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR), que possui 11 RUs.

Em Santa Catarina, foram avaliadas a Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), com um
RU, e a Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), com quatro RUs.

Por fim, no Rio Grande do Sul estudaram-se os editais da Universidade Federal do Rio Grande
(FURG), apresentando um RU; Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), com dois RUs;
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS), contendo um RU; Universidade Federal de
Santa Maria (UFSM), com dois RUs, e Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), com sete RUs.

A coleta de dados contemplou 35 editais e aconteceu entre os meses de dezembro de 2015
e fevereiro de 2016. Para a obtengao dos editais e posteriores analises, realizou-se pesquisa nas
paginas on-line das instituigdes e/ou solicitacdo direta aos setores de compras e licitagdes das
universidades participantes.

No presente trabalho, verificou-se a presenca de itens essenciais para o planejamento e
elaboragao de cardédpios, fundamentais a Administragao Publica para o desenvolvimento de
contratos administrativos eficientes e que nao onerem demasiadamente uma das partes, no que
tange aos principios fundamentais para o planejamento e composi¢ao de um cardapio que possa
atender ao publico de forma satisfatéria, oferecendo uma alimentacéo nutricionalmente equilibrada

e de qualidade.
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Para um melhor entendimento da real situacdo dos editais estudados, aplicou-se um
questionario, elaborado pelos pesquisadores, com 25 questdes fechadas. Tais questoes verificam
os itens essenciais para um bom planejamento e elaboracio de cardapios, como: frequéncia e per
capita das preparagoes de prato principal, frequéncia e per capita das preparagdes de guarnigao,
frequéncia e per capita das preparagoes de salada, frequéncia e per capita das preparagoes de
acompanhamento (arroz e feijao), frequéncia e per capita das preparagoes de sobremesa, frequéncia
e per capita das preparagdes de bebida, aplicacio de boas praticas de fabricagdo e manipulagio de
alimentos, aplicagdo de procedimentos técnicos adequados ao pré-preparo e preparo dos alimentos,
aquisi¢io de produtos da agricultura familiar, presenca e obrigatoriedade de ficha técnica de
preparo, distribui¢io de micronutrientes e fibras no cardapio, cardipios ou preparagdes para
necessidades alimentares especiais, controle de sobras das refei¢oes, pesquisa de satisfacdo com
o0s usuarios e cardapios que respeitem a cultura e habito local.

Todas as questdes foram organizadas em planilhas eletronicas, para a analise de frequéncias
e percentuais.

Além da aplicacao de estatistica descritiva, através de frequéncia e percentuais, as primeiras
22 questdes (tabela 1) foram pontuadas pelos pesquisadores conforme sua classifica¢io, somando
um ponto para a presenga de informagao e zero ponto para auséncia ou nao disposicao clara da
informagao. Apés esta pontuagao, foi realizado um ranking decrescente das IFES, identificadas nesta
pesquisa por letras e nimeros, isto é, de A a Ii; em seguida, realizaram-se testes ndo paramétricos
(Kruskal-Wallis e Mann-Whitney) para a anélise da variacdo das pontuagdes obtidas pelas IFES.
Utilizou-se o software R Studio,'® versao 0.99.473, para verificar se havia diferenca entre estados,
referentes as informacoes contidas nos editais, dos 35 IFES, a um nivel de 5% de significancia.

Nas questoes 23 e 24 (Tabela 2), as quais nao foram pontuadas, os pesquisadores avaliaram
respondendo com “sim” ou “ndo”. O ultimo ponto avaliado nesta pesquisa, questdo nimero 25,
foi sobre qual referéncia o edital utilizava para determinar macro e micronutrientes do cardapio,
sendo esta respondida, pelos pesquisadores de maneira descritiva, a partir das anélises dos
editais. Conforme citado anteriormente, estas ultimas questdes foram demonstradas através de
frequéncias e percentuais.

Resultados

Com a avaliacao das informagoes para um planejamento adequado e elaboragao de cardapios,
foi verificado que nenhum dos 35 editais analisados apresentou 100% dos dados considerados
importantes para um bom desempenho do funcionamento do servico nos RUs.
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Quanto as informagoes sobre frequéncia da oferta das preparagoes de prato principal,

observou-se que a maioria dos editais apresentou tal informagao. Da mesma forma, a frequéncia

da preparagao de acompanhamento também esteve presente na maioria dos editais. Porém, as

informagoes referentes as frequéncias das preparagoes de sobremesa e bebida foram as menos

observadas nos editais avaliados (tabela 1).

Tabela 1. Informagoes para um planejamento adequado e elaboragao de cardapio. Realeza-

PR, 2016.

Questdes

Nao
Disposto

Nao
Disposto

Nao é
Ofertado

Nao é
Ofertado

de Maneira de Maneira Neste RU Neste RU

Clara (n)

Clara (%)

(n)

(%)

1  Este edital possui

frequéncia das

preparagoes de
prato principal?

1 Este edital possui

per capita das

preparagoes do
prato principal?

2 Este edital possui

frequéncia das

preparagées de

guarnicao?

3 Este edital possui

per capita das

preparagoes da

guarnicao?

4  Este edital possui

frequéncia das

preparagoes de

salada?

[$24

per capita das

preparagoes de

salada?
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Este edital possui

24

25

20

12

20

~

68,57%

71,43%

57,14%

34,29%

57,14%

20,00%

22

24

5,71%

14,29%

17,14%

62,86%

17,14%

68,57%

25,71%

14,29%

25,71%

2,86%

25,71%

11,43%

0,00%

0,00%

0,00%

0,00%

0,00%

0,00%

continua



Informagoes para planejamento de carddpios contidas em editais de licitagao de restaurantes universitarios

Questdes

Sim

Sim (%)

Niao
Disposto
de Maneira
Clara (n)

Nao

Disposto

Nao é
Ofertado

Nao é
Ofertado

de Maneira Neste RU Neste RU

Clara (%)

(n) (%)

10

11

12

Este edital possui
frequéncia das
preparagoes de
acompanhamento

(arroz e feijao)?

Este edital possui
per capita das
preparagoes de
acompanhamento

(arroz e feijao)?

Este edital possui
frequéncia das
preparagées de

sobremesa?

Este edital possui
per capita das
preparagoes de

sobremesa?

Este edital possui
frequéncia das
preparagoes de
bebida?

Este edital possui
per capita das
preparagoes de
bebida?

Este edital possui
informacgoes
sobre aplicagio
de boas praticas
de fabricagio e
manipulacao de
alimentos (BPF)?

23

12

no

15

26

65,71%

34,29%

48,57%

5,71%

28,57%%

42,86%%

74,29%

3

22

(@2}

21

2

3

7

8,57%

62,86%

17,14%

60,00%

5,71%

8,57%

20,00%

9

12

12

22

16

25,71%

2,86%

34,29%

34,29%

62,86%

45,71%

25,71%

0 0,00%

0 0,00%

0 0,00%

0 0,00%

1 2,86%

1 2,86%

0 0,00%

continua
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Sim

Questoes

Sim (%)

Nao

Nio (%)

Nao
Disposto
de Maneira
Clara (n)

Nao
Disposto

Nao é
Ofertado

Nao é
Ofertado

de Maneira Neste RU Neste RU

Clara (%)

(n)

(%)

13 Este edital possui
informacoes
sobre aplicagao
de procedimentos
técnicos adequados
ao pré-preparo
e preparo dos

alimentos? 16

14 Este edital possui
informacoes
sobre aquisicao
de produtos da
agricultura familiar
(AF)? 4

15 Este edital possui
obrigatoriedade da
presenca de ficha
técnica de preparo
(FTP)? 0

16 Este edital possui
distribuigio de
micronutrientes,
no cardapio, para
preparagao das
refeigoes? 1

17 Este edital possui
distribui¢ao de
fibras, no cardépio,
para preparagao das
refeigoes? 9
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45,71%

11,43%

0,00%

2,86%

25,7%

19

30

35

26

24

54,29%

85,71%

100,00%

74,29%

68,57%

0,00%

2,86%

0,00%

22,86%

5,71%

0,00%

0,00%

0,00%

0,00%

0,00%

continua



Informagoes para planejamento de carddpios contidas em editais de licitagao de restaurantes universitarios

Nao Nao Nao é Nao é
; Sim . Nao . Disposto Disposto  Ofertado Ofertado
Questoes Sim (%) Nao (%) . .
(n) (n) de Maneira de Maneira Neste RU Neste RU

Clara (n) Clara (%) (n) (%)

18 Este edital
contempla cardépios/
preparacdes para
necessidades
alimentares
especiais, (exemplo:
vegetariano, celiaco,
etc.)? 6 1714% 20 57,14% 9 25,71% 0 0,00%

19 Este edital contém
informacao sobre

controle de sobras
das refeigoes? 4 11,43% 23 65,71% 8 22.86% 0 0,00%

20 Ha obrigagao
de realizagdo
de pesquisa de
satisfagdo com os
usudrios deste RU? 23 65,71% 12 34,29% 0 0,00% 0 0,00%

21 Este edital possui
exigéncia para que
os planejamentos de
cardapios respeitem
a cultura e o habito
alimentar local? 16 4571% 19  54,29% 0 0,00% 0 0,00%

*Valores reais para a presenga de informagao descontando um edital que ndo serve a preparagao bebida: Frequéncia
SIM, 29,41%; Per capita SIM, 44,11%.

Em relagdo as informacoes referentes ao per capita do prato principal, foi constatado que a
maioria dos editais apresenta este dado. A segunda preparagao mais frequente em relagio a
informagao contida no edital foi a de bebida. Ja em relagao a per capita da preparagao de guarnigao
e acompanhamento, menos da metade dos editais apresentou este dado. Verificou-se que as duas
preparagoes com menores informagoes de per capita foram as de salada e sobremesa (tabela 1).
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Observou-se que a maioria dos editais possui informagoes sobre aplicagao de BPF de alimentos.
No que diz respeito a aplicagao de procedimentos técnicos adequados ao pré-preparo e preparo
dos alimentos, mais da metade dos editais nao apresentou esta informagao. Em relagio ao incentivo
a aquisi¢do de produtos da AF, a maioria dos editais ndo mostrou tal informacéo, e 100% deles
ndo exigiam obrigatoriedade da presenga de FTP. Avaliou-se também que mais da metade nao
contemplou cardapios para necessidades alimentares especiais. Averiguou-se ainda que nem todos
apresentaram informagdes sobre o controle de sobras das refei¢coes. No que diz respeito a pesquisa
de satisfagao com os usudrios e o planejamento de cardapios que respeitem a cultura e o habito
alimentar local da populagao, os dados nao sao apontados em todos os editais avaliados (tabela 1).

Quanto as referéncias utilizadas para determinar macro e micronutrientes do cardépio, menos
da metade ndo apresentou informagoes relativas ao tema. Dos editais que dispuseram desta
informacéo, a maioria utilizou como referéncia as informagoes para uma alimentagao de adultos
saudaveis e as informagoes do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT); apenas um
edital estabeleceu percentuais recomendados como referéncia para uma alimentacao equilibrada.
Entretanto, estes dados nao sio especificados no edital (tabela 1).

A partir da analise dos itens 23 e 24, os pesquisadores chegaram a conclusdo que nio seria
possivel realizar um planejamento nutricional adequado para esta populagao e, com as informagoes
de per capita e frequéncia das preparagoes contidas nos editais, apurou-se que na maioria dos RUs
ndo seria possivel realizar um planejamento adequado de cardapio (tabela 2).

Tabela 2. Informagoes sobre macro e micronutrientes, per capita e frequéncia das preparagoes,
para um planejamento adequado e elaboracao de cardapio. Realeza-PR, 2016

Questoes Sim (n) Sim (%) Nao (n) Nao (%)

23. Com as informacoes contidas neste edital, em
relagio a distribuicio de macro e micronutrientes,
. . . . 2 5,7% 33 94,3%
é possivel fazer um planejamento nutricional

adequado para esta populagdo?

24. Com as informacgdes contidas neste edital em
laca ta e fi éncia d oes,

fe aga? a per szpz ae requer}c1a as preparagoes 19 34.5% 93 65.7%

é possivel realizar um planejamento adequado de

cardapio?
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Também foram realizadas a classificagdo e a pontuagao das IFES por estado. Verificou-se que
a maior pontuagao foi para os cinco editais das IFES do Estado do Parana, os quais supostamente
apresentaram maiores informagoes para um planejamento adequado e elaboragdo de cardapios
em relacio aos demais estados analisados.

Apés a somatéria total dos pontos referentes as 22 primeiras questdes, averiguou-se a
possibilidade de ocorrerem, ou néo, diferencas significativas entre as pontuagoes obtidas pelas
IFES pesquisadas dos estados da Regiao Sul do Brasil: Parand, Santa Catarina e Rio Grande do
Sul. Conforme demonstrado na Figura 1, os editais das IFES do Parana apresentaram maiores
pontuacdes, 13 pontos, e mediana em 12 pontos, em relagao aos estados do Rio Grande do Sul,
com 12 pontos e mediana em 10 pontos, e de Santa Catarina, menor pontuagio com 5 pontos e
mediana em 3 pontos. Desta forma, com analise estatistica entre estados, verificou-se que entre
o Estado do Parand e o Estado do Rio Grande do Sul ndo ha diferengas significativas entre as
pontuacoes obtidas pelo levantamento das informagdes contidas nos editais das IES (P, > 0,05);

ambos apresentaram diferengas significativas em relagao ao Estado de Santa Catarina (P, < 0,05).

val

Pontuacéo das IFES por Estado

L)
2 ¢ - —
L=l 5
LU -
i
0 |
o :
' | Wy = [
"o : ; ——
[ % T - [ I I
4 = —_— -
O
O — L,
o | | |
PR RS SC

UF

Teste estatistico Kruskal-Wallis para andlise entre os trés estados (P, <0,05). Teste estatistico de Mann-Whitney,
entre estados, PR versus RS (P > 0,05); PR versus SC (P, <0,05) e RS vesus SC (P, <0,05).

valor valor alor

Figura 1. Pontuagao obtida apés a andlise dos editais de cada IFES avaliada, em fungio da
Unidade da Federagao (UF) de origem. Realeza-PR, 2016.
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Discussao

Os resultados encontrados a partir da presente pesquisa evidenciaram lapsos importantes na
elaboragdo dos editais referentes a implantacio e/ou funcionamento dos RUs na Regido Sul do
Brasil, que interferem diretamente na execugio do servico de um restaurante e no auxilio da
produgao das refei¢oes a comunidade académica.

De acordo com os dados associados a presenca de informagées de frequéncia e per capita das
preparagoes basicas de um cardédpio simples, composto por prato principal, guarnigao, salada,
acompanhamento (arroz e feijao), sobremesa e bebidas, foram registrados baixos percentuais da
presenca desses valores nos editais, visto que estes dados devem estar dispostos claramente para
assegurar um bom planejamento do preparo das refeigdes. A utilizacdo de informagdes como
frequéncia e per capita das preparagdes garante a realizacdo dos calculos para a elaboragio de
um carddpio e sua respectiva avaliagao do equilibrio nutricional entre as preparagoes, além de
auxiliar na previsao de compras necessarias, servindo como parametro no controle de desperdicio
de alimentos.*!" Em vista disso, ¢ analisada a chance de graves problemas na produgao e no
oferecimento das refei¢des aos usudrios, como consequéncia dos percentuais altos que nao foram
dispostos de maneira clara ou nao apresentaram essa informacéo nos editais.

Verificou-se que nem todos os editais de licitagio de RUs apresentaram informagoes sobre
aplicagao de BPF, podendo, com isso, gerar possiveis riscos para a produgao e qualidade dos
alimentos e, consequentemente, prejudicar a saude dos clientes. As execugdes de BPF de alimentos
sdo condutas de organizacéo e higiene adotadas em todos os estabelecimentos que produzem e/ou
fornecem refeigoes para garantir a oferta de alimentos seguros a populagdo.'*!"!8

Diante da questdo sobre a presenca de informagdes de aplicagao de procedimentos técnicos
adequados ao pré-preparo e preparo dos alimentos, observou-se um percentual baixo de editais
que atenderam a este quesito. Isso pode gerar negligéncia na produgao das refeicoes, pois a
literatura mostra que as etapas de pré-preparo e preparo sao fundamentais para a diminuigéo
do desperdicio, orientagoes e supervisdes do processo de producao e para o controle do processo
de limpeza, descasque e corte dos vegetais.'-*’

Foi possivel avaliar um percentual muito baixo de editais de licitacdo de RUs que incentiva a
aquisi¢do de alimentos da AF. Entretanto, destaca-se que apenas em 12 de janeiro de 2016 entrou
em vigor o Decreto n? 8.473, de 22 de junho de 2015,” que estabelece a aquisigdio minima de
pelo menos 30% de géneros alimenticios para a produgao de refeicoes em RUs, de agricultores
familiares e suas organizagoes, empreendedores familiares rurais e demais beneficidrios que se
enquadrem na Lei n® 11.326, de 24 de julho de 2006,% pelos 6rgaos e entidades da Administragao
Publica Federal direta, autdrquica e fundacional.
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Sobre as informagoes referentes a FTP, observou-se que nenhum edital fez mengao sobre
este assunto. Percebe-se a importancia de uma FTP como um instrumento gerencial de apoio
operacional, possibilitando que sejam feitos or¢amentos dos custos, a ordenagao do preparo e o
calculo do valor nutricional da preparagdo, além de definir ingredientes e quantidades a serem
empregadas, modo de preparo, bem como fator de correcio e cocgao dos alimentos, custo da
producao, valor calérico por porgao, per capita e informagao nutricional >

z

Outro ponto levantado e que merece destaque é o pequeno percentual de editais que
contemplaram cardapios diferenciados para atender comensais com necessidades alimentares
especiais. Tal dado é preocupante frente aos levantamentos do Instituto Brasileiro de Opinido
Publica e Estatistica de 2012, que destaca que 8% dos brasileiros declaram nio consumir nenhum
tipo de carne,* Ja o percentual de alergias alimentares da populacdo mundial estd entre 2 e 4%
de adultos, e mais de 45% sofrem com sintomas de algum tipo de intolerancia a alimentos *

No que diz respeito ao controle de sobras das refei¢oes, observa-se que mais da metade dos
editais ndo trazem informagdes sobre esta questdo. De acordo com a Resolugdo da Diretoria
Colegiada - RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, s6 é permitido o reaproveitamento de sobras
se a cadeia de resfriamento, aquecimento e o prazo maximo de consumo do alimento preparado
e conservado forem adequados."”

Neste trabalho, foi avaliada a baixa presenca de informagoes em editais de licitagao, referentes
a obrigatoriedade de aplicacdo de pesquisa de satisfagdo com os usuarios dos RUs, a qual teve por
objetivo avaliar o desempenho do estabelecimento a partir do ponto de vista do cliente e, portanto,
avaliar as necessidades de melhorias do local.?®

Avaliou-se também uma baixa presenca de editais que adotaram as exigéncias para a
elaboracao de carddpios que respeitem a cultura e o héabito alimentar local dos usuarios,
visto que no pais hda grande diversidade de culturas culindrias e buscam-se o incentivo e o
respeito as referéncias nutricionais, aos habitos alimentares, a cultura e a tradi¢do alimentar,
contribuindo para a valorizagao das especificidades locais. Isso tudo se vincula ao fortalecimento
das identidades sociais, sempre consolidando a concepgao do respeito a diversidade cultural
e aos hébitos alimentares locais. Apesar de ser notavel que o ingresso na faculdade modifique
os habitos alimentares dos estudantes, verifica-se a importancia do incentivo a valorizagio da
cultura e dos habitos alimentares da populagio.”

Quanto aos parametros utilizados para determinagdo dos valores de macro e micronutrientes
para composi¢ao nutricional dos cardapios planejados e elaborados, para os usudrios dos RUs das
IFES do Sul do pafis avaliou-se que nenhuma informagao é especifica para o publico académico, visto
que os RUs devem alcangar os objetivos nutricionais das refei¢oes coletivas, ou seja, estar de acordo
com as recomendagdes nutricionais didrias dos usudrios que frequentam esses estabelecimentos.**
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A partir disso, é notdria a necessidade de estabelecer valores nutricionais especificos de macro e
micronutrientes recomendados diariamente para o publico académico que realiza suas refeicoes
nos RUs do Brasil.

Com relagio a presenca de informagées sobre a distribui¢io de macro e micronutrientes,
analisou-sea impossibilidade de realizar cardapios nutricionalmente adequados ao publico que
frequenta os RUs. A literatura mostra que para o planejamento da alimentacéo, é fundamental
determinar as informagdes nutricionais minimas de nutrientes para a elaboragao de um cardépio
balanceado, a fim de fornecer uma refeicao nutricionalmente equilibrada.*

Em relagdo ao ranking dos editais das IFES, apés a pontuagdo atribuida as universidades, foi
averiguado que as maiores informagoes para o planejamento e elaboragao de cardapios estao no
conjunto de editais das universidades do Estado do Parana, seguido do Estado do Rio Grande
do Sul. Foi avaliado que em unidades que preparam a alimentagao, o planejamento das etapas
executadas é de fundamental importancia para o padrao de qualidade dos processos de produgao,
seguindo os critérios e caracteristicas proprias do estabelecimento, principalmente no que diz
respeito ao planejamento e elaboragao de cardapios.”

Neste estudo, ndo foi possivel avaliar quais profissionais estao envolvidos na elaboragao destes
editais de licitagdo; desta forma, mais estudos que correlacionem as variaveis: equipe de servidores
envolvidos na elaboragao de editais de licitagao versus qualidade das informagoes destes editais sao
importantes para elucidar esta questio. Imagina-se que na equipe multiprofissional que elabora
estes atos oficiais deve haver profissionais da drea da Nutricao, o que justificaria editais mais bem
elaborados no que diz respeito ao planejamento e a elaboragao de cardépios. Além disso, cria-se
a hipétese de que as IFES utilizam, como referéncias para elaboragao de seus editais, modelos de
editais de IFES do seu préprio estado, podendo assim justificar o resultado do ranking.

Conclusao

Destaca-se a necessidade da definicao de critérios padroes para elaboracéo de editais de licitagao
de RUs, a fim de minimizar supostos erros que aparecem nestes documentos e que, direta ou
indiretamente, interferem no servigo e na produgao das refeicdes para a comunidade académica.
Ap6s este estudo, os pesquisadores sugerem que os editais devam conter, no minimo, as seguintes
informagdes para um bom planejamento e elaboragio de cardapios para RUs: informacoes sobre
frequéncia e per capita de todas as preparacoes servidas; orientagoes a serem seguidas sobre BPF
dos alimentos e controle de sobras; orientagdes sobre técnicas de pré-preparo e preparo dos
alimentos; informagées de aquisi¢dao de produtos da AF; sugerir que os responsaveis técnicos dos
RUs elaborem FTP; contemplar em sua redagao uma distribui¢ao de macro e micronutrientes
e fibras adequados a esta populacdo; sugerir opgoes de cardapios para pessoas com necessidade
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alimentares especiais e opgoes de cardapios que respeitem a cultura e os habitos alimentares locais;
exigir que seja realizada pesquisa de satisfagao com os usudrios do servigo.

Conclui-se que, possivelmente, os erros e falhas referentes ao planejamento e elaboragao de
cardapios, presentes nestes documentos, sejam pela falta de conhecimento das pessoas envolvidas
na sua elaboragao. Por isso, salienta-se que é de fundamental importancia o envolvimento do
profissional nutricionista e do responsavel técnico da unidade de alimentacio na elaboragdo dos
editais de licitagdo dos RUs, garantindo que pontos importantes a serem avaliados para um bom
planejamento e elaboragdo de cardapios ndo faltem nestes editais, para que sejam garantidas
uma boa execugdo do servigo e a oferta de refei¢oes adequadas, no aspecto higiénico-sanitario,
sensorial e nutricional.

Desta forma, verificou-se que nem todos os editais sdo eficientes para oferecer uma alimentagao
de qualidade aos estudantes.
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