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EPÍGRAFE 

 

A Nutrição é a arte de alimentar vidas.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RESUMO 

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade dos cardápios mensais oferecidos em uma 

escola de tempo integral da rede municipal de Palmelo-GO, por meio da aplicação do método 

Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio (AQPC). Trata-se de um estudo descritivo, 

realizado a partir da análise dos cardápios referentes aos meses de janeiro e fevereiro de 2025. 

As preparações foram avaliadas segundo os critérios do AQPC, considerando a frequência de 

alimentos recomendados e controlados, em conformidade com os parâmetros do Programa 

Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) e do Guia Alimentar para a População Brasileira. Os 

resultados revelaram elevada frequência de alimentos classificados como recomendados, como 

frutas, vegetais, leguminosas, cereais e proteínas, o que demonstra alinhamento com as 

diretrizes de promoção da alimentação saudável. No entanto, observou-se a presença recorrente 

de alimentos classificados como controlados, como pão francês com manteiga, leite com cacau 

adoçado e sucos industrializados, os quais ultrapassam o limite recomendado de 20% do total 

das refeições. Tais achados evidenciam a necessidade de revisão e diversificação dos cardápios, 

com vistas à melhoria da qualidade nutricional da alimentação escolar. 

 

Palavras-chave: Alimentação escolar; Avaliação qualitativa; PNAE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

This study aimed to qualitatively evaluate the monthly school menus offered at a full-time 

public school in the municipal education network of Palmelo, Goiás, Brazil, using the 

Qualitative Evaluation of Menu Preparations (AQPC) method. The analysis covered the months 

of January and February 2025, considering the nutritional parameters recommended by the 

Brazilian National School Feeding Program (PNAE) and the Dietary Guidelines for the 

Brazilian Population. The results showed a high frequency of foods classified as recommended, 

including fruits, vegetables, legumes, cereals, and protein-rich foods, demonstrating alignment 

with healthy eating promotion guidelines. However, a recurrent presence of foods classified as 

controlled was observed, such as French bread with butter, sweetened cocoa milk, and 

industrialized fruit juices, exceeding the recommended limit of 20% of total meals. These 

findings highlight the need to review and diversify school menus in order to improve the 

nutritional quality of school meals. 

 

KEY-WORDS: School feeding; Qualitative assessment; PNAE 
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1. INTRODUÇÃO  

 

A alimentação desempenha um papel significativo no estabelecimento e na manutenção 

das relações interpessoais, pois frequentemente está inserida em contextos coletivos e espaços 

sociais, proporcionando um ambiente propício para a construção e o fortalecimento dos 

vínculos sociais (Justino, 2023). Além de sua relevância para a socialização, a adoção de uma 

alimentação saudável é essencial para a promoção da saúde e para a prevenção de diversas 

enfermidades, contribuindo para a redução do risco de desenvolvimento de doenças crônicas 

não transmissíveis (DCNT) (OPAS, 2023). 

Considerando que a escola exerce influência direta na formação de hábitos alimentares 

saudáveis durante os primeiros anos da infância, os quais podem se perpetuar ao longo das 

diferentes fases da vida, torna-se evidente o impacto do ambiente escolar na construção desses 

padrões alimentares (Teixeira et al.,2023; Fontes et al., 2022). A alimentação infantil é 

influenciada diretamente pelos contextos sociais nos quais a criança está inserida, sendo a 

família e a escola as principais instituições responsáveis por proporcionar as primeiras 

experiências alimentares, sejam elas positivas ou negativas (Justino, 2023; Neves et al., 2024). 

Nesse contexto, com o objetivo de garantir a oferta de alimentação adequada aos 

estudantes da educação básica em instituições públicas federais, estaduais, distritais e 

municipais, foi instituído o Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) (Brasil, 2009). 

O programa visa assegurar o Direito Humano à Alimentação Adequada (DHAA), fornecendo 

uma alimentação segura e de qualidade, promovendo não apenas a cidadania, mas também a 

melhoria da qualidade de vida e do desempenho escolar dos alunos (Brasil, 2009; Urzêda et al., 

2024). Para isso, a composição do cardápio do lanche escolar deve incluir alimentos e 

preparações que atendam de forma adequada às demandas nutricionais dessa fase do 

desenvolvimento, além de garantir o cumprimento de padrões higiênico-sanitários (Santos et 

al., 2021).   

O PNAE estabelece diretrizes específicas para a oferta de nutrientes nas refeições 

escolares, considerando a etapa de desenvolvimento e a modalidade de ensino (Brasil, 2009). 

Na elaboração dos cardápios, o nutricionista além de seguir as recomendações do PNAE deve 

seguir as recomendações do Guia Alimentar para a População Brasileira, assegurando que a 

alimentação seja baseada no consumo de alimentos in natura ou minimamente processados, e 

na redução da oferta de alimentos ricos em açúcares, sódio, gorduras totais e saturadas (Brasil, 

2009; Brasil, 2014). Além disso, o cardápio deve valorizar as características sensoriais dos 
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alimentos, proporcionando prazer e satisfação durante as refeições, ao mesmo tempo em que 

considera as particularidades socioculturais da população. Essa abordagem é essencial para 

garantir o crescimento e desenvolvimento infantil, além de contribuir para um desempenho 

escolar satisfatório (Boito et al.,2019).  

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

por Veiros & Proença, possibilita a análise qualitativa dos aspectos nutricionais e sensoriais das 

preparações que compõem um cardápio. Essa ferramenta auxilia o nutricionista tanto na 

formulação dos cardápios quanto na avaliação da adequação sensorial, considerando a 

diversidade de alimentos e a harmonia das cores, contribuindo para a oferta de refeições mais 

equilibradas e atrativas (Veiros; Proença 2003; Araújo et al.,2023). Este estudo tem o objetivo 

de avaliar qualitativamente as preparações dos cardápios mensais de uma escola do município 

de Palmelo-Go, por meio da aplicação do método AQPC.  

 

2. MATERIAL E MÉTODOS  

 

Trata-se de um estudo descritivo, cujo instrumento de pesquisa foi a análise qualitativa 

do cardápio mensal do lanche fornecido à uma escola de período integral da rede municipal de 

Palmelo-GO atendendo estudantes da Educação Básica, do maternal ao jardim 1, atendendo 75 

crianças diariamente, já no Ensino fundamental 1 do jardim 2 ao 5º ano são atendidos 140 

alunos.  

O estudo foi desenvolvido no município de Palmelo, localizado na região Sudeste do 

estado de Goiás, Brasil, a aproximadamente 130 km da capital, Goiânia. Considerado um 

município de pequeno porte, Palmelo possui população estimada em cerca de 2,3 mil habitantes, 

distribuída em uma área territorial de aproximadamente 59 km², apresentando elevada 

proporção de população residente na zona urbana. Os cardápios, apresentados nas Tabelas 1 e 

2, fornecido pela Nutricionista responsável pelo PNAE no município, abrange quatro semanas, 

totalizando 20 dias, e contempla as preparações oferecidas durante os meses de janeiro, 

fevereiro, do primeiro semestre de 2025.  

 

Tabela 1. Cardápio mensal (Janeiro) fornecido a rede municipal de ensino.  

 Segunda Terça Quarta Quinta Sexta 



3 
 

Café da 

manhã 

Pão francês com 

manteiga; 

Leite com cacau  

Pão francês 

com 

manteiga; 

Leite com 

cacau 

Pão francês 

com 

manteiga; 

Leite com 

cacau 

Pão francês 

com manteiga; 

Leite com 

cacau 

Pão francês 

com 

manteiga; 

Leite com 

cacau 

Almoço Coxinha da asa 

ao molho de 

açafrão;  

Arroz; 

Feijão; 

Chuchu cozido;  

Salada de 

repolho e tomate  

Carne 

Bovina em 

cubos;  

Arroz;  

Feijão; 

Beterraba 

cozida;  

Salada de 

alface 

Omelete;  

Arroz;  

Feijão;  

Milho verde 

com vagem;  

Salada de 

pepino 

Almondegas 

bovinas;  

Arroz;  

Feijão;  

Mandioca;  

Salada de 

alface com 

tomate  

Filé de 

frango 

refogado;  

Arroz;  

Feijão;  

Cenoura 

cozida;  

Salada de 

repolho com 

pimentão  

Lanche 

da 

tarde 

Macarrão com 

carne moída  

Torta de 

frango  

Bolo de maça Salada de 

frutas  

Pão de 

queijo;  

Suco de 

maracujá  

Colação Laranja Melancia  Abacaxi Banana  Manga 

Fonte: Secretaria de educação de Palmelo- GO.  

Tabela 2. Cardápio mensal (Fevereiro) fornecido a rede municipal de ensino.  

 Segunda Terça Quarta Quinta Sexta 

Café da 

manhã 

Pão francês com 

manteiga; 

Leite com cacau  

Pão francês 

com 

manteiga; 

Leite com 

cacau 

Pão francês 

com 

manteiga; 

Leite com 

cacau 

Pão francês 

com 

manteiga; 

Leite com 

cacau 

Pão francês 

com 

manteiga; 

Leite com 

cacau 

Almoço Ovos mexidos;  

Arroz; 

Feijão; 

Beterraba 

cozida;  

Coxinha de 

frango ao 

molho;  

Arroz;  

Feijão; 

Carne bovina 

em cubos;  

Arroz;  

Feijão;  

Linguiça 

suína;  

Arroz;  

Feijão;  

Filé de 

frango 

refogado;  

Arroz;  

Feijão;  
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Salada de Alface  Couve-flor;  

Pepino com 

tomate 

Cenoura 

cozida;  

Salada de 

repolho com 

abacaxi  

Cara ao 

molho;  

Salada de 

alface com 

tomate  

Cenoura 

cozida;  

Salada de 

repolho com 

pimentão  

Lanche 

da 

tarde 

Bolo de maça  Macarrão 

com frango 

desfiado 

Pão de queijo 

e suco 

Salada de 

frutas  

Pão de 

queijo;  

Suco de 

acerola 

Colação Abacaxi  Banana Mexerica  Melancia  Laranja 

Fonte: Secretaria de educação de Palmelo- GO.  

A avaliação qualitativa do cardápio foi conduzida por meio da adaptação do  método 

AQPC (Veiros; Martinelli 2012). Permitindo uma análise qualitativa das refeições ofertadas 

nos cardápios disponibilizados às escolas e auxilia o Nutricionista no momento da elaboração 

dos mesmos. Essa planilha é dividida em duas categorias: "Alimentos Recomendados" e 

"Alimentos Controlados", que classificam os alimentos conforme sua adequação nutricional e 

frequência de oferta na alimentação escolar. 

A análise foi realizada por meio do preenchimento da planilha, onde a presença de cada 

alimento foi registrada com “SIM” e a ausência com “NÃO”. A partir disso, foi calculada a 

frequência semanal e mensal de cada item em relação ao total de dias do cardápio. Além do 

método AQPC, a avaliação também considerou as diretrizes do Guia Alimentar para a 

População Brasileira, permitindo um julgamento mais abrangente sobre a qualidade nutricional 

da alimentação ofertada. 

Para a análise qualitativa dos alimentos ofertados, adotou-se a classificação proposta 

por Veiros e Martinelli (2012), que categoriza os alimentos em dois grupos principais: 

Alimentos Recomendados e Alimentos Controlados. Essa classificação considera critérios 

relacionados à qualidade nutricional, ao grau de processamento e às características das 

preparações, auxiliando na avaliação da adequação do cardápio sob a perspectiva da promoção 

da alimentação saudável. A Tabela 3 apresenta a distribuição dos alimentos conforme essa 

categorização. 
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 Tabela 3. Classificação dos Alimentos segundo Veiros e Martinelli (2012) 

Alimentos Recomendados Alimentos Controlados 

Frutas in natura Preparações com açúcar adicionado 

Saladas Produtos cárneos industrializados 

Vegetais não 

amiláceos 
Alimentos ultraprocessados (enlatados e conservas) 

Cereais Alimentos concentrados 

Pães Cereais matinais 

Massas Bolachas 

Vegetais amiláceos Bolos 

Alimentos integrais Biscoitos 

Carnes Bebidas com baixo valor nutricional 

Ovos Preparações com coloração semelhante  

Leguminosas Frituras 

Leite e derivados Carnes gordurosas 

 Molhos ricos em gorduras 

Fonte: Veiros e Martinelli 2012.  

 

O Método AQPC funciona como um indicador da presença de itens recomendados e 

controlados nos cardápios, sem estabelecer um percentual fixo de adequação, visto que fatores 

como cultura regional, sazonalidade e tempo de permanência na escola podem influenciar a 

composição alimentar. No entanto, Veiros e Martinelli (2012) ressaltam que os alimentos 

recomendados devem ter uma prevalência significativamente maior em relação aos controlados. 

Caso a presença de alimentos controlados ultrapasse 20% do total, recomenda-se a revisão das 

preparações ofertadas. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A avaliação qualitativa dos cardápios mensais de janeiro e fevereiro foi realizada por 

meio do método AQPC, considerando a presença ou ausência dos grupos alimentares em cada 
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dia letivo analisado. A análise foi conduzida por dia de oferta do cardápio, e não por refeição 

específica. 

A (Tabela 4) apresenta a frequência semanal dos alimentos classificados como 

recomendados. Observou-se que, em todos os dias analisados (n=20), houve a presença de pelo 

menos um alimento pertencente a cada grupo recomendado, resultando em frequência de 100% 

para todos os grupos avaliados. 

 

Tabela 4. Frequência dos alimentos recomendados nos cardápios da rede municipal de ensino 

de Palmelo-GO (jan-fev/2025). 

Alimentos Segunda-

feira 

Dia 1 

Terça- 

feira 

Dia 2 

Quarta- 

feira 

Dia 3 

Quinta-

feira 

Dia 4 

Sexta- 

feira 

Dia 5 

Frequência 

na semana. 

(%) 

Frutas in 

natura 

Sim Sim Sim Sim Sim 100 

Saladas 

cruas e 

vegetais 

Sim Sim Sim Sim Sim 100 

Leguminosas Sim Sim Sim Sim Sim 100 

Cereais Sim Sim Sim Sim Sim 100 

Carnes e 

ovos 

Sim Sim Sim Sim Sim 100 

Leite e 

derivados 

Sim Sim Sim Sim Sim 100 

Pães e 

massas 

simples 

Sim Sim Sim Sim Sim 100 

 

Esse resultado indica que, diariamente, os cardápios contemplaram frutas in natura, 

saladas e vegetais, leguminosas, cereais, carnes e/ou ovos, leite e derivados, bem como pães ou 

massas simples. Importante destacar que a frequência de 100% se refere à presença do grupo 

alimentar no dia analisado, e não necessariamente à oferta simultânea de todos os itens 

específicos dentro do mesmo grupo. 

Contudo, apesar da presença diária de grupos alimentares recomendados, observou-se 

também elevada frequência de alimentos classificados como controlados (Tabela 5). Os 
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resultados evidenciaram que o pão francês com manteiga, o leite com cacau adoçado e os sucos 

adoçados estiveram presentes em 100% dos dias avaliados, enquanto os bolos foram ofertados 

em 30% dos dias e a linguiça suína em 10%. Dessa forma, verifica-se que alimentos 

pertencentes ao grupo dos controlados estiveram presentes na maioria dos dias analisados, 

superando o limite máximo de 20% das preparações previsto pela Resolução CD/FNDE nº 

06/2020 para alimentos cuja oferta deve ser restrita no ambiente escolar. 

A classificação desses alimentos como controlados está relacionada à sua composição 

nutricional e ao grau de processamento. O pão francês, embora elaborado predominantemente 

com farinha de trigo refinada, água, fermento e sal, passa a integrar esse grupo quando 

associado à manteiga, em razão do elevado teor de gordura saturada. O leite com cacau adoçado, 

por sua vez, contém adição de açúcar para melhorar a aceitabilidade sensorial, contribuindo 

para o aumento do teor de açúcares livres da refeição. Situação semelhante ocorre com os sucos 

adoçados, preparados com polpa de fruta acrescida de açúcar ou bebidas industrializadas 

contendo açúcares adicionados. Os bolos ofertados são produzidos com ingredientes como 

farinha de trigo, açúcar, óleo ou margarina e fermento químico, podendo ainda conter 

coberturas ou recheios açucarados, o que aumenta sua densidade energética. Já a linguiça suína 

caracteriza-se como um produto cárneo processado, geralmente formulado com carne suína, 

gordura, sódio, conservantes, estabilizantes e outros aditivos alimentares, apresentando 

elevados teores de sódio e gordura saturada. 

Embora esses alimentos possam compor o cardápio escolar de forma ocasional, sua 

oferta frequente merece atenção, uma vez que o consumo excessivo de açúcares adicionados, 

gorduras saturadas, sódio e alimentos processados está associado ao maior risco de 

desenvolvimento de excesso de peso e doenças crônicas não transmissíveis ao longo da vida. 

Além disso, a exposição contínua a preparações com maior palatabilidade decorrente da adição 

de açúcar, gordura e sal pode influenciar negativamente a formação das preferências 

alimentares durante a infância, reduzindo a aceitação de alimentos in natura e minimamente 

processados. 

Nesse contexto, embora os cardápios apresentem adequada oferta de frutas, hortaliças, 

leguminosas, cereais, leite e fontes proteicas, a elevada frequência de alimentos controlados 

evidencia a necessidade de adequações na composição das refeições. Estratégias como a 

substituição gradativa de bebidas adoçadas por leite sem adição de açúcar, a redução da oferta 

de pães acompanhados de manteiga, a limitação de bolos e produtos cárneos processados e a 

priorização de preparações culinárias elaboradas predominantemente com alimentos in natura 
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e minimamente processados podem contribuir para maior conformidade com as diretrizes do 

PNAE e do Guia Alimentar para a População Brasileira. 

Tabela 5. Frequência dos alimentos controlados nos cardápios da rede municipal de ensino de 

Palmelo-GO (jan-fev/2025). 

Alimento Segunda-

feira 

Dia 1 

Terça- 

feira 

Dia 2 

Quarta- 

feira 

Dia 3 

Quinta-

feira 

Dia 4 

Sexta- 

feira 

Dia 5 

Frequência 

na semana. 

(%) 

Pão francês 

com 

manteiga 

 

Sim Sim Sim Sim Sim 100 

Leite com 

cacau 

(adoçado) 

 

Sim Sim Sim Sim Sim 100 

Bolos 

 

Sim Não Sim Não Não 30 

Linguiça 

suína 

 

Não Não Não Não Sim 10 

Sucos 

adoçados 

 

Sim Sim Sim Sim Sim 100 

 

Embora a oferta de alimentos classificados como controlados possa ocorrer de maneira 

eventual, a elevada frequência observada ultrapassa 20% do total de preparações, conforme 

estabelecido pela Resolução CD/FNDE nº 06, de 08 de maio de 2020, que regulamenta a 

execução do PNAE (Brasil, 2020). 

Ademais, em 2025, o Conselho do FNDE publicou nova normativa que tornou ainda 

mais restritivos os critérios para aquisição de alimentos processados e ultraprocessados no 

âmbito do PNAE, estabelecendo o limite máximo de 15% dos recursos financeiros do programa 

para esses produtos em 2025 e reduzindo esse percentual para 10% a partir de 2026. A 

normativa também determina que a maior parte dos recursos seja destinada à aquisição de 

alimentos in natura ou minimamente processados (FNDE, 2025). 

Destaca-se, ainda, que a Lei nº 15.226/2025, sancionada em setembro de 2025, embora 

não trate especificamente da restrição de ultraprocessados, promove alterações relevantes no 

PNAE, como o aumento do percentual mínimo de aquisição de gêneros alimentícios 
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diretamente da agricultura familiar, elevando-o de 30% para 45%. Essa medida tende a 

fortalecer a oferta de alimentos frescos e minimamente processados, contribuindo indiretamente 

para a redução da presença de produtos industrializados nos cardápios escolares. 

A presença de alimentos controlados não deve ultrapassar 20% das refeições ofertadas, 

exceto em casos excepcionais relacionados à cultura alimentar local ou limitações logísticas do 

presente estudo, tal percentual foi ultrapassado, o que aponta para a necessidade de revisão 

periódica dos cardápios e maior atenção à diversificação das preparações.  

Tal ocorrência sugere a necessidade de revisão de alguns itens do cardápio, 

especialmente no que tange à repetição de alimentos de alto teor de gordura, açúcar ou sódio. 

Ressalta-se que alimentos ultraprocessados e preparações com coloração semelhante na mesma 

refeição podem comprometer a qualidade nutricional e a atratividade visual da alimentação 

escolar (Balestrin et al.,2019; Sousa et al.,2024). Embora algumas escolas apresentem aspectos 

positivos, como oferta diária de frutas e baixa ocorrência de carnes gordurosas, muitas ainda 

não atendem às recomendações do PNAE para macro e micronutrientes (Boito et al., 2019). 

Essas descobertas enfatizam a importância de revisões regulares do cardápio para garantir a 

adequação nutricional, a atratividade visual e a conformidade com as diretrizes do PNAE. 

Melhorar a qualidade do lanche escolar é crucial para apoiar o crescimento, o desenvolvimento 

e o desempenho escolar das crianças.  

Adicionalmente, a repetição de alimentos com perfil nutricional semelhante reduz a 

diversidade alimentar, essencial para a formação de bons hábitos alimentares durante a infância 

(Araújo et al., 2021). Além disso, a repetição de determinados itens, como o uso diário de pão 

com manteiga e leite com cacau no café da manhã, limita a variedade do cardápio e pode 

contribuir para o desenvolvimento de preferências alimentares restritas. 

Portanto, embora o cardápio apresente uma base sólida em termos de qualidade 

nutricional, é essencial que sejam realizadas intervenções para reduzir a frequência de alimentos 

controlados e ampliar a oferta de preparações mais diversificadas e saudáveis. A adoção de 

estratégias educativas junto aos manipuladores de alimentos e a comunidade escolar pode 

fortalecer ainda mais a implementação de uma alimentação escolar que atenda aos princípios 

da segurança alimentar e nutricional. 

Como limitação do estudo, destaca-se que a avaliação foi realizada com base nos 

cardápios planejados, não sendo verificada a execução real das preparações nem a 

aceitabilidade pelos escolares. Além disso, o método AQPC avalia a presença dos grupos 

alimentares, mas não permite inferir a adequação quantitativa dos nutrientes ofertados. 
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4. CONCLUSÃO 

 

A aplicação do método AQPC permitiu identificar que os cardápios avaliados 

apresentaram presença diária dos grupos alimentares recomendados, demonstrando adequação 

parcial às diretrizes do PNAE. Contudo, a elevada frequência de alimentos classificados como 

controlados evidencia a necessidade de ajustes na composição dos cardápios para melhorar sua 

qualidade nutricional. 
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