nexo VI - Relatorio Técnico
de Projeto de Pesquisa

Chamada AGINOVA - SELEGCAO DE PROJETOS INOVADORES PARA MELHORIA DA
GESTAO SUSTENTAVEL DA UFMS APRESENTADOS PELAS EMPRESAS
JUNIORES DO PROGRAMA UFMS JUNIOR

Programa Agéncia de Desenvolvimento, Inovagao e Relagdes Internacionais

Termo de Outorga Numero do Protocolo |75926.834.54886.13032020

Tipo Final

Nome do Outorgado Natalia Martins de Moraes |Periodo |13/0312020 a 13/12/2020

Titulo do Projeto Reestruturacdo de Cardapios dos Servicos de Alimentacao Localizados na UFMS
com Implementacgao de Selos Saudaveis.

Instituicao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul

Area de Conhecimento |Analise Nutricional de Populagdo

Valor Financiado R$ 0,00

Resumo

Descrever uma breve justificativa, objetivos e metas da pesquisa apoiada. Indicar a metodologia utilizada, os resultados e conclusées. O

preenchimento deste campo é obrigatério e tera o limite maximo de 250 palavras.

Na contemporaneidade, considerando a vida dindmica e agitada da qual estamos, obrigatoriamente,
acostumados a lidar, nos deparamos com diversas situagées e condicbes que despertam preocupagdes e a
busca por estratégias que tragam solugdes para as dificuldades encontradas. A alimentagdo, como atividade
vitalicia, acaba entrando nessa onda. A partr de uma pesquisa quantitativa exploratéria descritiva
comportamental, objetivamos conhecer o publico que frequenta os contéineres de alimentagdo disponiveis na
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) e quais as maiores dificuldades encontradas na obtencgéo
de alimentos pelo publico, com foco para aqueles que apresentam restricdes ou que buscam consumir opg¢des
mais saudaveis e naturais. Obtivemos na pesquisa 356 respostas, incluindo discentes, docentes e técnicos e, a
partir da analise dos dados, notamos que um numero elevado de pessoas costuma consumir alimentos nesses
locais, por outro lado, uma parcela do corpo universitario, principalmente aquela composta por pessoas que
possuem restricdes, declara nao consumir alimentos pela falta de oportunidades e opgdes. A partir disto, torna-se
evidente a importancia da implementacdo de cardapios que supram as necessidades de toda a comunidade,
colaborando para a promoc¢ao da qualidade de vida da mesma. Considerando as necessidades e, a partir das
dificuldades de colocar em pratica as propostas iniciais do projeto, a equipe optou pela elaboragdo de um guia,
que servira como referéncia para os contéineres, o qual apresenta a relevancia do tema, dicas de higiene e
sugestdes para a melhoria na oferta de alimentos, principalmente para o publico relatado.

Palavras-Chave

Indicar, no minimo trés e no maximo cinco, palavras-chave que identificam a pesquisa. O preenchimento deste campo é obrigatério.

|AIimentagéo; Restricdes; Contéineres; Saude.

Sintese para Publicagao
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Descrever, de forma clara, simples e objetiva, uma sintese da pesquisa para publicagdo no portal da UFMS. O preenchimento deste campo é

obrigatorio e tera o limite de no minimo 250 e no méaximo 500 palavras.

Na contemporaneidade, considerando a vida dindmica e agitada da qual estamos, obrigatoriamente,
acostumados a lidar, nos deparamos com diversas situagdes e condicbes que despertam preocupagodes e a
busca por estratégias que tragam solugdes para as dificuldades encontradas. A alimentagdo, como atividade
vitalicia, acaba entrando nessa onda. A partir de uma pesquisa quantitativa exploratéria descritiva
comportamental, objetivamos conhecer o publico que frequenta os contéineres de alimentagdo disponiveis na
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) e quais as maiores dificuldades encontradas na obtengao
de alimentos por esse publico, com foco para aqueles que apresentam restricdes alimentares ou que buscam
consumir opgdes mais saudaveis e naturais. Obtivemos na pesquisa 356 respostas, incluindo discentes,
docentes e técnicos e, a partir da analise dos dados, notamos que um numero elevado de pessoas costuma
consumir alimentos nesses locais, por outro lado, uma parcela do corpo universitario, principalmente aquela
composta por pessoas que possuem restricdes, declara ndo consumir alimentos pela falta de oportunidades e
opgbes. Em relagdo a frequéncia alimentar foram identificados maiores consumos durante a semana de
alimentos assados, café e sucos naturais. Os principais achados em relagdo a restricdes alimentares foram:
intolerdncia a lactose e vegetarianismo ou veganismo, respectivamente. A partir disto, torna-se evidente a
importancia da implementagao de cardapios que supram as necessidades de toda a comunidade, colaborando
para a promocao da qualidade de vida da mesma. Considerando as necessidades e, a partir das dificuldades de
colocar em pratica as propostas iniciais do projeto, a equipe optou pela elaboragdo de um Guia Pratico para os
Contéineres, o qual apresenta a relevancia do tema através do dados obtidos na pesquisa realizada, dicas de
boas praticas de fabricagdo e orientagbes para evitar a propagacao de Covid-19, sugestbes de opg¢des mais
saudaveis e que atendam as necessidades do publico com restricdes alimentares, sugestdes de fornecedores e
um modelo de cardapio. Através desse Guia, objetiva-se a transmisséo, de forma segura e facilitada, de um perfil
dos consumidores das unidades, bem como alternativas alimentares para a melhoria na oferta de alimentos,
principalmente para o publico relatado.

1. DESCRIGAO DO PROJETO

1.1. Introdugao
O preenchimento deste campo é obrigatério e tera o limite maximo de 2.000 palavras.

De acordo com os dados do estudo Vigitel (Vigilancia de Fatores de Risco e Protegéo para Doengas Cronicas
por Inquérito Telefénico) realizado em 2019 e publicado no ano de 2020 pelo Ministério da Saude, a cidade de
Campo Grande (MS) obteve o maior percentual de excesso de peso em homens (63%) do pais. Nesta mesma
analise, foi possivel observar que, entre as mulheres, 53% apresentam excesso de peso. Ao todo, no pais, a
frequéncia do excesso de peso foi de 55,4%.

Ja sobre o consumo de frutas e hortaligas no pais, a frequéncia foi de 34,3%, sendo menor entre homens
(27,9%) do que as mulheres (39,8%). Visto que a recomendacgao diaria de acordo com a Organizagdo Mundial da
Saude (OMS) é de 400g de frutas e hortalicas (WHO, 2003) e apenas 22,9% da populagcdo seguem essa
recomendagéo.

De acordo com a Sociedade Vegetariana Brasileira, a dieta vegetariana exclui produtos de origem animal,
podendo ser de quatro tipos: ovolactovegetarianismo que utiliza leite, ovos e laticinios em sua alimentagao;
lactovegetarianismo que utiliza leite e laticinios; ovovegetarianismo utiliza ovos e o vegetarianismo estrito, ndo
utilizando nenhum produto de origem animal em sua alimentag¢éo. Ja o veganismo, além de excluir produtos de
origem animal de sua alimentacao, também exclui toda forma de crueldade contra os animais, como por exemplo
no vestuario.

O projeto foi realizado em parceria com a Empresa Junior Effectus da UFMS, que realizou uma pesquisa de
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| mercado com a comunidade da Universidade.

1.2. Objetivos Propostos

O preenchimento deste campo é obrigatério e tera o limite maximo de 500 palavras.

Colaborar para a funcionalidade da alimentagdo no campus, proporcionando maior acessibilidade e qualidade
de vida aos seus usuarios. Além de oferecer a comunidade interna da Universidade Federal de Mato Grosso do
Sul (UFMS) refei¢cdes de qualidade do ponto de vista microbioldgico e nutricional, com identificagdo e acesso
facilitado de alimentos para aqueles que possuem restrigbes alimentares. Ademais havia também o objetivo de
desenvolver propostas de preparagdes saudaveis para os contéineres.

1.3. Objetivos Alcangados

1.3.1. Na sua avaliagao, o(s) objetivo(s) da pesquisa foram atingidos até o presente

momento?
Sim, Parcialmente.
Percentual de completude do projeto (0 - 100)%: 0%

O preenchimento deste campo é obrigatério e tera o limite maximo de 250 palavras.

Considerando as condigbes atuais, encontrou-se dificuldades na elaboragdo e realizagdo do projeto e
efetividade da intervencéao, tendo em vista que as propostas abordam melhorias na disponibilidade de alimentos
dos contéineres da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul que, diante do cenario que o Covid-19 trouxe
para o campus, se encontram de portas fechadas. Portanto, até o momento, ndo foi possivel atingir os nossos
principais objetivos, que dependem da melhoria do contexto em geral. No entanto, pode-se destacar os 6timos
resultados obtidos e alcangados em nossa pesquisa de mercado, demonstrando interesse e participagdo da
comunidade universitaria, colaborando para a identificagdo da problematica e, a partir disso, a busca por
intervencgoes.

2. EQUIPE TECNICA EFETIVA

2.1. Equipe de execugao

Membros Instituicao Participagao
Natalia Martins de Moraes Sim

Jéssica Raineri Duda Sposito Bononi Sim

Ana Beatriz Capelli de Lima Sim

Marcos Antonio de Moraes Guttierres Sim

Joyce Lucas Vale da Silva Sim

Vanessa Chaves da Silva Sim

Leticia Nogueira Jank Sim

Julia Donat Sim
Observagoes

| Nao ha observagoes a declarar.

2.2. Mudancas na Equipe

2.2.1. Houve mudancgas na Equipe de Execugao?
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Sim.
Justifique

O preenchimento deste campo é obrigatério e tera o limite maximo de 500 palavras.

Foi acrescentada a participagdo da Isadora Santos de Carvalho, membro-diretor da empresa Apetite, que
auxiliou na execugao do projeto e nos detalhes finais, complementando a equipe inicial.

3. METODOLOGIA

3.1. Materiais e Métodos

Realizamos uma pesquisa quantitativa exploratéria descritiva comportamental (pesquisa de mercado),
desenvolvida pela Empresa Junior Effectus, explanada ao publico por meio de um formulario online, que
apresentava perguntas como: quanto tempo permaneciam na UFMS, se ja haviam consumido no contéineres
disponiveis, se possuiam dificuldades em encontrar opgdes, avaliagdo da qualidade de atendimento dos
funcionarios, qualidade dos alimentos expostos e limpeza do local, além de abrir espago para que sugestdes
pudessem ser descritas.

O principal objetivo da pesquisa era entender a demanda dos usuarios (docentes, discentes e técnicos
administrativos) da UFMS que possuem alguma restricdo alimentar (vegetarianos, veganos, intolerantes a
lactose, celiacos, etc) e/ou usuarios que tém preferéncias por preparagbes mais saudaveis e naturais e, junto a
isso, quais as principais dificuldades encontradas por esse publico na obtengdo de alimentos que supram as
suas necessidades.

Na elaboracgao e estruturacdo do projeto, propomos visitas presenciais aos contéineres para verificar e avaliar
as refeicdes ofertadas e, a partir do conhecimento sobre a realidade dos diferentes contéineres, buscar
estratégias de intervencdo, no entanto, diante do atual cenario de pandemia pelo Covid-19, ndo foi possivel
realiza-las. Buscamos outras fontes de comunicacao, sendo realizadas tentativas de contato via e-mail com o
responsavel por cada contéiner, como resultado obtivemos apenas uma resposta.

Por fim foi elaborado um material chamado “Guia Pratico para os contéineres" com informagdes sobre a
pesquisa realizada, dicas de boas praticas de fabricagao e orientagbdes para prevenir a propagacao de Covid-19,
sugestdes de opgdes saudaveis e que atendam a demanda do publico com restricdes alimentares, sugestdes de
de fornecedores e uma sugestao de cardapio contendo tanto os alimentos ja vendidos nos estabelecimentos,
quanto algumas das sugestdes. Esse Guia sera entregue aos contéineres, ficando a seu critério implementar ou
nao as sugestdes passadas.

3.2. Atividades Realizadas

Descrever as atividades realizadas em relagdo as atividades propostas.

Inicialmente fora realizada uma pesquisa quantitativa exploratéria descritiva comportamental (pesquisa de
mercado), desenvolvida pela Empresa Junior Effectus. O questionario foi explanado ao publico por meio de um
formulario online, que apresentava perguntas como: quanto tempo permaneciam na UFMS, se ja haviam
consumido no contéineres disponiveis, se possuiam dificuldades em encontrar opgbes, avaliagdo da qualidade
de atendimento dos funcionarios, qualidade dos alimentos expostos e limpeza do local, além de abrir espaco
para que sugestdes pudessem ser descritas.

Em seguida, como elaboragao e estruturagado do projeto, propomos visitas presenciais aos contéineres para
verificar e avaliar as refeicoes ofertadas e, a partir do conhecimento sobre a realidade dos diferentes contéineres,
buscar estratégias de intervengdo. No entanto, diante do atual cenario de pandemia pelo Covid-19, nao foi
possivel realiza-las. Buscamos outras fontes de comunicagéo, sendo realizadas tentativas de contato via e-mail
com o responsavel por cada contéiner, como resultado obtivemos apenas uma resposta.
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Por fim foi elaborado um material chamado “Guia Pratico para os contéineres" com informagdes sobre a
pesquisa realizada, dicas de boas praticas de fabricagao e orientagbdes para prevenir a propagacao de Covid-19,
sugestdes de opgdes saudaveis e que atendam a demanda do publico com restricdes alimentares, sugestdes de
de fornecedores e uma sugestao de cardapio contendo tanto os alimentos ja vendidos nos estabelecimentos,
quanto algumas das sugestdes. Esse Guia sera entregue aos contéineres, ficando a seu critério implementar ou
nao as sugestdes passadas.

4. RESULTADOS ALCANCADOS

Informar todos os resultados técnico-cientificos efetivamente alcangados na execugdo da pesquisa relacionando-os aqueles esperados.
Ater-se apenas aos resultados que decorreram especificamente da pesquisa apoiada. Esta informagao é obrigatéria e podera ser diretamente

preenchida no campo abaixo ou anexado o arquivo (documento Word, pdf, txt, etc) correspondente.

Os resultados alcangados foram aqueles adquiridos a partir da pesquisa quantitativa exploratdria descritiva

comportamental, pesquisa de mercado, realizada para a identificagdo da demanda e problematica existente no
campus em relagao a alimentagao disponivel nos contéineres.
A partir da analise de dados e de acordo com a Tabela 1, obtivemos 356 respostas de docentes, discentes e
técnicos, onde 69,9% afirmaram permanecer por periodo integral no campus, 16,29% apenas no periodo da
manha, 12,36% no periodo noturno e 1,4% apenas no periodo vespertino. Do total de respondentes, 94,1% sao
consumidores de produtos dos contéineres espalhados pela Cidade Universitaria e o restante (5,9%) relataram
nao consumir nessas cantinas por nao terem a oportunidade, pelo preco dos produtos, qualidade dos lanches, a
falta de opgbes saudaveis, veganas e sem lactose.

Ja sobre a frequéncia do consumo, 41,76% dos usuarios relataram 2 a 3 vezes por semana, 17,05% menos
que uma vez na semana, 15,91% 4 a 6 vezes na semana, 11,08% uma vez na semana, 9,38% todos os dias e
4,83% nao consomem. No formulario, os usuarios também eram questionados sobre suas restricbes alimentares,
onde 11,24% possuem intolerancia a lactose, 10,39% s&o vegetarianos ou veganos, 1,4% possuem Diabetes e
fazem restricao do agucar, 0,84% apresentam intolerancia ao gluten e 0,56% a proteina do ovo.

Sobre a importancia das informagdes nutricionais estarem presentes no cardapio, 165 usuarios afirmam ser
extremamente importante, 117 alegam ser importante e apenas 53 declaram ser pouco importante. Com relagéo
a presenca de alimentos saudaveis, 55,34% dos usuarios sentem dificuldade de encontrar opgdes saudaveis nos
cardapios. Na Tabela 2, estdo contidas informagbes sobre a qualidade do atendimento e dos alimentos
ofertados, a limpeza e o ambiente das cantinas, além das respostas sobre o sabor dos alimentos
comercializados.

Na frequéncia de consumo dos principais alimentos comercializados, descritos na Tabela 3 observamos que
para frituras: 164 (46,07%) usuarios consomem raramente, 98 (27,53%) nunca consomem, 70 (19,66%) mais de
uma vez na semana e 17 (4,78%) diariamente. Para os alimentos cozidos: 150 (42,13%) usudarios nunca
consomem, 141 (39,61%) de forma rara, 41 (11,52%) mais de uma vez na semana e 18 (5,06%) diariamente. Os
alimentos assados: 203 (57,02%) usuarios consomem mais de uma vez na semana, 61 (13,13%) diariamente e
62 (17,42%) relatam ser raramente. Ja para os alimentos naturais: 125 (35,11%) consomem raramente, 102
(28,65%) mais de uma vez na semana, 86 (24,16%) nunca consomem, 28 (7,87%) diariamente e 15 (4,21%)
consomem mais de uma vez ao dia.

Na frequéncia de consumo das principais bebidas, foi observado que o café é o mais consumido, apresentando
20,22% de consumo mais de uma vez na semana, 19,10% mais de uma vez ao dia e 13,48% uma vez ao dia. O
leite apresentou o maior percentual de usuarios que nunca consomem, sendo de 64,89% (231 usuarios), sendo
que 12,36% consomem mais de uma vez na semana.

Ja sobre o consumo de sucos industrializados, 20,79% dos usuarios relatam o consumo de mais de uma vez
na semana e 41,01% nunca consomem. Por outro lado, a frequéncia dos sucos naturais durante a semana é de
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33,71%, e apenas 27,53% dos usuarios nunca consomem. De acordo com a pesquisa, 0 consumo de
refrigerantes por mais de uma vez na semana foi de 27,25% e 35,96% nunca consomem essa bebida.

Na pesquisa, os participantes também especificaram dicas de preparagdes saudaveis para as cantinas, sendo
0s mais pedidos: sanduiches naturais montados na hora do pedido (ex.: baguetes, pao sirio), tapioca com
recheios diversos, sucos naturais ou de polpa, agai com acompanhamento de frutas, copos de frutas in natura
picadas e individuais, salada de frutas, salada no pote com opgdes de proteinas e frutas, salgados veganos e
vegetarianos, vitaminas e torta de legumes.

Os resultados advindos da proposta de intervencdo, elaborada em forma de um “Guia Pratico para os
contéineres", ndo serdo uma realidade momentanea, considerando a situagao atual vivenciada.

4.1. Houve resultados de melhoria da infra-estrutura, ou seja, melhorias nas instalagées
fisicas da sua instituicao, tais como, laboratérios, equipamentos, etc?
Nao.

4.2. Gerou publicagoes técnico-cientificas?

Nao.

4.3. Realizou servigos especializados para a comunidade?

Nao.

4.4. Houve capacitagao de recursos humanos?

Nao.

4.5. Houve difusao e divulgacao da Tecnologia/lnformagao pesquisada?
Nao.

4.6. Outros

Mencionar outros resultados alcangados pela pesquisa que porventura ndo se enquadrem nas classificagbes anteriores. Esta informagao
poderéa ser diretamente preenchida no campo abaixo ou anexado um arquivo (documento Word, pdf, txt, etc) que contenha os resultados

alcangados.

5. INDICADORES DE PRODUGAO

5.1. Producgao Bibliografica Quantidade

Nacional |Internacional

Artigo completo publicado, aceito ou submetido em periddicos cientificos
especializados (nacional ou internacional) com corpo editorial

Livros e capitulos publicados com corpo editorial e ISBN

Organizagéo e editoragéo de livros e periodicos com corpo editorial

Comunicagbes em anais de congressos e periddicos

Resumo publicado em eventos cientificos

Texto em jornal ou revista (magazine)

Trabalho publicado em anais de evento 1

Partitura musical (canto, coral, orquestra, outra)

Tradugéo de livros, artigos, ou outros documentos com corpo editorial

Prefacio, posfacio, apresentagao ou introdugéo de livros, revistas, periédicos ou
outros meios.
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|Outra | |

5.2. Producao Cultural Quantidade

Apresentacgao de obra artistica (coreografica, literaria, musical, teatral, outra)

Exposicao de artes visuais (pintura, desenho, cinema, escultura, fotografia, gravura, instalagao,
televisao, video ou outra)

Arranjo musical (canto, coral, orquestral, outro)

Composigao musical (canto, coral, orquestral, outro)

Sonoplastia (cinema, musica, radio, televisio, teatro ou outra)

Apresentagdo em radio ou TV (danga, musica, teatro ou outra)

Curso de curta duragéo

Obra de artes visuais

Programa de radio ou TV

Outra

5.3. Produgao Técnica ou Tecnolégica Quantidade

Software (computacional, multimidia ou outro) com/sem registro/patente

Produto (piloto, projeto, protétipo ou outro) com/sem registro/patente

Processo (analitico, instrumental, pedagdgico, processual, terapéutico ou outro) com/sem
registro/patente

Trabalho técnico (assessoria, consultoria, parecer, elaboracao de projeto, relatorio técnico,
servigcos na area da saude ou outro)

Mapa, carta geografica, fotograma, aerofotograma, outro.

Maquete

Desenvolvimento de material didatico ou instrucional 1

Organizagao e editoracdo de livros, anais, catalogos, coletaneas, periddicos, enciclopédias ou
outros

Outra

5.4. Orientagdo Concluida ou em Andamento Quantidade

Tese de doutorado

Dissertagao de mestrado

Monografia de concluséo curso de aperfeicoamento ou especializagéo

Trabalho de conclusdo de curso de graduagao

Projeto de Iniciagao Cientifica

Projeto de Extensao Universitaria 1

Projeto de Ensino ou PET

Supervisédo de pos-doutorado

Outra

6. IMPACTOS

6.1. Houve Impacto Cientifico?
Nao.

6.2. Houve Impacto Tecnolégico?
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Nao.

6.3. Houve Impacto Econémico?
Nao.

6.4. Houve Impacto Social?

Nao.

6.5. Houve Impacto Ambiental?
Nao.

7. PARCERIAS INSTITUCIONAIS

Indicar as instituicées de P&D, empresas, 6rgaos publicos e ndo governamentais, sociedade civil, entre outras, que foram parceiras durante a

execugdo da pesquisa, mostrando a articulagéo institucional vivenciada pela pesquisa.

|Néo houveram parcerias institucionais.

8. DIFICULDADES ENCONTRADAS E SUGESTOES

Descrever as principais dificuldades de carater técnico-cientifico, financeiro, administrativo e gerencial, enfrentadas durante a realizagédo da

pesquisa apoiada. O preenchimento deste campo é obrigatério e tem o limite maximo de 250 palavras.

Em decorréncia da pandemia de Covid-19, e do grande insucesso na comunicagdo com os estabelecimentos,
nao foi possivel obter informagbes sobre os ingredientes das preparagdes ofertadas e consequentemente sua
composigao nutricional, bem como as condi¢des higiénico sanitarias dos locais. Paralelo a isso, por questbes de
distanciamento social, foram inviabilizadas as visitas técnicas nos contéineres, o que dificultou o processo de
conscientizacao dos proprietarios, em relagdo a proposta do projeto em questao.

Ademais, no que diz respeito a elaboragdo do Guia Pratico para os contéineres, problemas em relagéo a troca
de informagdes com possiveis fornecedores para os contéineres, foi dificultosa, o que inviabilizou de forma
temporaria a elaboragdo e montagem da lista de sugestdo de fornecedores. Desse modo, devido ao contexto
atual, foram enfrentadas dificuldades que comprometem a execugéo de algumas etapas do projeto, sendo entéo
necessario a realizagdo de adaptacdes do presente estudo, ao atual panorama da sociedade.

9. CONCLUSOES E PERSPECTIVAS

Descrever as conclusées finais do projeto e apresentar as perspectivas de trabalhos futuros e outros possiveis projetos a serem financiados.

O preenchimento deste campo é obrigatério e tem o limite maximo de 1000 palavras.

Concluimos que, diante das estatisticas analisadas por meio dos estudos supracitados, a tematica se torna
extremamente importante e relevante, tendo em vista o publico que frequenta os contéineres para a realizagéo
das refeicdes e os dados que demonstram a dificuldade de pessoas que possuem restrigdes e/ou buscam maior
qualidade nutricional nos alimentos em encontrar opgdes que satisfacam suas necessidades. Portanto, torna-se
excepcional a implementagao de cardapios que apresentem opgdes que atendam a todo o corpo universitario,
garantindo refeicdes de qualidade no ponto de vista microbioldgico e nutricional a populagdo que ja apresenta
habitos de consumos que nado sao atribuidos nas ofertas atuais, além de estimular outras pessoas a substituirem
alimentos ricos em gorduras e agucares por alimentos mais saudaveis, contribuindo para a melhora na qualidade
de vida dos consumidores e, juntamente, para a prevengado de doengas crdnicas ndo transmissiveis e outras.
Diante das dificuldades encontradas no decorrer do ano e a impossibilidade de realizar o projeto da forma como
foi estruturado inicialmente, torna-se importante a colaboragéo dos responsaveis pelos contéineres, em colocar
em pratica as sugestdes descritas no guia disponibilizado, quando as condi¢cdes e a situacdo em geral se
normalizar. Além disso, novas pesquisas que possam ser realizadas com visitas presenciais aos contéineres, a
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fim de avaliar os alimentos ja ofertados, propor didlogos para explicar a relevancia da proposta, oferecer trocas
de conhecimentos e exposigdo de sugestdes, sdo de extrema significancia, para que a proposta seja realmente
efetivada e toda a comunidade universitaria tenha acesso a opg¢des de alimentos que supram suas
necessidades.
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11. INFORMAGOES E AVALIAGAO GERAL

11.1. O resultado do projeto tem inovagao tecnolégica?

Nao.

11.2. O resultado do projeto (tecnologia gerada) pode ser repassado a terceiros?

Nao.

11.3. O resultado do projeto é passivel de protegcdao (patentes, cultivares, direitos
autorais, softwares, entre outros)?

Nao.

11.4. Houve relacdao da pesquisa com atividades de ensino e de extensdao na sua
instituicao (Indissociabilidade Ensino, Pesquisa e Extensao Universitaria)?

Sim.

De que forma?

O preenchimento deste campo é obrigatorio e tera o limite maximo de 500 palavras.

|O presente projeto foi submetido ao INTEGRA-UFMS.

11.5. Houve durante a execugao da pesquisa momentos de interagao e integragcao com
a sociedade civil?

Nao.
11.6. Descreva o publico-alvo que pode se beneficiar com os resultados da pesquisa
apoiada.

A pesquisa e posterior proposta de intervencgéao foi realizada com foco para o publico universitario, especialmente
a parcela que apresenta restricoes como vegetarianos, veganos, intolerantes a lactose, intolerantes ao gluten,
entre outros, ou aqueles que buscam consumir preparacdes mais saudaveis. Portanto, esse se torna o
publico-alvo que podera se beneficiar com a pesquisa, além daqueles que serao estimulados a melhoria de
habitos por meio das mudangas sugeridas.

11.7. Qual o numero estimado, direta e indiretamente, de pessoas que podem se
beneficiar com os resultados da pesquisa?

Natalia Martins de Moraes

Obs:

- Ndo esqueca de entregar este relatorio impresso e devidamente preenchido juntamente com a prestacéo de contas.
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Certificamos que este Relatério foi enviado a UFMS no dia as horas
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Tabela 1. Caracteristicas da amostra estudada.

Campo Grande-MS, 2020. n=356

Universidade Federal de Mato Grosso do Sul,

Variaveis n* %
Vinculo com a universidade
Académico 338 94,94
Docente 17 4,78
Técnico administrativo 1 0,28
Tempo que permanece na universidade
Integral 249 69,94
Manha 58 16,29
Tarde 5 1,40
Noite 44 12,36
Consumiu nas cantinas da universidade
Nao 21 5,90
Sim 335 94,10
Frequéncia que utiliza as cantinas
Todos os dias 33 9,38
4-6 vezes por semana 56 15,91
2-3 vezes por semana 147 41,76
Uma vez por semana 39 11,08
Menos de uma vez por semana 60 17,05
N3o consome 17 4,83
Restri¢do alimentar
Acucar 5 1,40
Gluten 3 0,84
Lactose 40 11,24
Proteina do ovo 2 0,56
Qualquer derivado animal (vegetarianos e/ou veganos) 37 10,39
Nao possui 269 75,56
Dificuldade de encontrar alimentos saudaveis nas cantinas
Nao 53 14,89
Sim 197 55,34
As vezes 106 29,78
Acha importante disponibilizar informagao nutricional
N3o importante 21 5,90
Pouco importante 53 14,89
Importante 117 32,87
Extremamente importante 165 46,35

* n maximo para cada categoria, que pode ser diferente entre as varidveis devido a dados

ausentes.



Tabela 2. Percepgao dos entrevistados sobre as cantinas da Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul, Campo Grande-MS, 2020. n=356

Variaveis n* %
Qualidade do atendimento
Péssimo 18 5,06
Regular 74 20,79
Satisfatoério 132 37,08
Bom 92 25,84
Excelente 40 11,24
Limpeza do local
Péssimo 13 3,65
Regular 89 25,00
Satisfatério 125 35,11
Bom 105 29,49
Excelente 24 6,74
Qualidade dos alimentos ofertados
Péssimo 35 9,83
Regular 118 33,15
Satisfatoério 97 27,25
Bom 84 23,60
Excelente 22 6,18
Sabor dos alimentos ofertados
Péssimo 27 7,58
Regular 103 28,93
Satisfatoério 118 33,15
Bom 80 22,47
Excelente 28 7,87
Ambiente das cantinas
Péssimo 21 5,90
Regular 95 26,69
Satisfatério 117 32,87
Bom 96 26,97
Excelente 27 7,58

* n maximo para cada categoria, que pode ser diferente entre as variaveis devido a dados
ausentes.



Tabela 3. Frequéncia de alimentos consumidos nas cantinas da Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul, Campo Grande-MS, 2020. n=356

Varidveis n* %
Alimentos fritos
Mais do que uma vez por dia 7 1,97
Uma vez por dia 17 4,78
Algumas vezes por semana 70 19,66
Raramente 164 46,07
Nunca 98 27,53
Alimentos cozidos
Mais do que uma vez por dia 6 1,69
Uma vez por dia 18 5,06
Algumas vezes por semana 41 11,52
Raramente 141 39,61
Nunca 150 42,13
Alimentos assados
Mais do que uma vez por dia 16 4,49
Uma vez por dia 61 13,13
Algumas vezes por semana 203 57,02
Raramente 62 17,42
Nunca 14 3,93
Alimentos naturais
Mais do que uma vez por dia 15 4,21
Uma vez por dia 28 7,87
Algumas vezes por semana 102 28,65
Raramente 125 35,11
Nunca 86 24,16
Café
Mais do que uma vez por dia 68 19,10
Uma vez por dia 48 13,48
Algumas vezes por semana 72 20,22
Raramente 50 14,04
Nunca 118 33,15
Leite
Mais do que uma vez por dia 1 0,28
Uma vez por dia 15 4,21
Algumas vezes por semana 44 12,36
Raramente 65 18,26
Nunca 231 64,89
Sucos industrializados
Mais do que uma vez por dia 5 1,40
Uma vez por dia 9 2,53
Algumas vezes por semana 74 20,79
Raramente 122 34,27
Nunca 146 41,01
Sucos naturais
Mais do que uma vez por dia 12 3,37
Uma vez por dia 23 6,46
Algumas vezes por semana 120 33,71
Raramente 103 28,93

Nunca 98 27,53



Refrigerantes

Mais do que uma vez por dia 8 2,25
Uma vez por dia 23 6,46
Algumas vezes por semana 97 27,25
Raramente 100 28,09
Nunca 128 35,96

* n maximo para cada categoria, que pode ser diferente entre as variaveis devido a dados
ausentes.
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Introducao

Ola! Seja muito bem vindo(a) ao Guia
Pratico para os contéineres!

Reunimos neste Guia, um conjunto de informacgdes,
para te auxiliar na sua conduta como administrador
de um servico de alimentagdo, e para garantir um

aperfeicoamento e aprimoramento ao mesmo.

Almeja-se, que esse guia seja utilizado nos

contéineres presentes na Ufms, que por sua vez
atendem diversos estudantes e servidores presentes
na universidade. Pensando nisso, elaboramos este

material com sugestdes para vocé. Vamos |47




Atualmente, a UFMS conta com um grande fluxo didrio de

pessods, e a maior padrte @

Campus em periodo integro

esse pub

,isto €, o

ico frequenta o

iversos individuos

passam a maior parte do dia na universidade, no qual,

muitos desses frequentadores realizam suas refeicdes

durante a sua estadia no Campus. Desse modo, muitos

fazem uso dos contéineres presentes na UFMS. Bem, mas

como sabemos disso?




Realizamos uma pesquisa no Campus
da Cidade Universitaria, com 356
docentes e discentes e percebemos
que...

— 94,1% sdo consumidores de produtos dos
contéineres espalhados pela Cidade Universitdria
— 5,9% analisados pela pesquisa, relataram ndo
consumir nessas cantinas por ndo terem a
oportunidade, pela falta de opgdes saudaveis,

veganas e sem lactose.

9.9%

P4 1%



— 11,24% possuem intoleréncia a lactose;
— 10,39% sdo vegetarianos ou veganos;
— 1,4% possuem Diabetes;

— 0,84% alergia ao gluten;

— 0,56% alergia a proteina do ovo.

Guia Pratico para os Contéineres (2315091) SE| 23104.008341/2020-12 / pg. 20



Na pesquisa, os participantes também especiticaram
dicas de preparag¢des sauddveis para as cantinas, sendo
os mais pedidos: sanduiche natural montado na hora do
pedido (ex.: baguetes, pdo sirio), tapioca com recheios

diversos, sucos naturais ou de polpa, agai com

acompanhamento de frutas, copos de frutas in natura

picadas e individuais, salada de frutas, salada no pote

com opg¢des de proteinas e frutas, salgados veganos e

vegetarianos, vitaminas e torta de legumes.




Desse modo, percebe-se a exi

académicos, docentes e servic

sténcia de uma necessidade significativa de

ores, que apresentam especiticas demandas

alimentares, e que seria pertinent

‘e a inclusdo de novos alimentos e preparagdes

variadas ao carddpio dos contéineres, a fim de viabilizar o alcance do servico

prestado pelos contéineres de forma inclusiva e acessivel a todos os publicos

presentes na UFMS.

Pensando nisso, elaboramos esse
malerial para te auxiliar e lthe
fornecer apoio. Esperamos que

aproceile muilo!



As Boas Prdticas de fabricagdo sdo
regras de higiene que objetivam, através
de procedimentos

padronizados, evitar ou reduzir perigos
de contaminag¢do dos alimentos e
garantir a seguranga

alimentar em todos os aspectos que

envolvam as unidades de alimentagdo e
nutricdo.
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QUEM SAO OS
MANIPULADORES
DE ALIMENTOS?

O manipulador de alimentos
é qualquer pessoa que
esteja em contato direto ou
indireto com o
alimento, seja produzindo,
servindo, comercializando ou

transportando.

O QUE E
CONTAMINACAO?

E qualquer elemento estranho ao
alimento, que ndo deveria estar ali,
podendo vir através da ma
higienizagdo do manipulador, ao ir
ao banheiro,
espirrar e tossir por exemplo, tanto
através de agentes externos como

insetos e roedores.

O QUE SAO DTA'S?

As Doencas Transmitidas por
Alimentos sdo doencgas que
afetam um ou mais individuos
que
consomem algum alimento ou

dgua que esteja contaminada

por um tipo de microorganismo,

sejam eles virus, bactérias,

fungos ou até mesmo parasitas.




Como essas
COntaminagﬁeSPOdem e Exposicdo prolongada de alimentos &
OCOWBT? temperatura ambiente;

e Uso de alimentos contaminados;
e Cruzamento entre alimentos crus e cozidos
(principalmente na arrumacgdo de

geladeiras e freezers);

e Falta de higiene de utensilios, m&os e

equipamentos ndo higienizados.
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Como evilar que essas conlaminacoes
ocorram?

LAVAR AS MAOS
FREQUENTEMENTE,
PRINCIPALMENTE AO SAIR
DO BANHEIRO E ANTES DO
PREPARO DE
ALIMENTOS

MANTER A
HIGIENE PESSOAL
SEMPRE
ADEQUADA.

UTILIZAR AGUA
FILTRADA OU
FERVIDA

EVITAR DEIXAR
ALIMENTOS PERECIVEIS
MUITO TEMPO EM
TEMPERATURA AMBIENTE

LAVAR E HIGIENIZAR BEM
FRUTAS E VERDURAS,
PRINCIPALMENTE AS QUE
SERAO CONSUMIDAS CRU

LIMPAR E HIGIENIZAR BEM
OS UTENSILIOS,
SUPERFICIES E
EQUIPAMENTOS

EVITAR O
FORNECIMENTO DE
CARNES MAL
PASSADAS

MANTER ALIMENTOS
QUENTES SEMPRE ACIMA
DE 60°C E FRIOS ABAIXO

DE 5°C




eres (2315091)

Na atual circunsténcia em que estamos
vivendo, é imprescindivel que hajam
regras para evitar a

propagac¢cdo da doenga, visto que os
estabelecimentos de alimentagdo podem
ser importantes

veiculadores da mesma tanto para o
publico externo quanto para seus proprios

colaboradores.
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Como precvenir a conlaminacao por COVID-192

G

Limpeza constante de
supertficies e utensilios com
solu¢do clorada (0,1%) ou

dlcool 70%

)

o >
o

Redobragem dos cuidados na lavagem das mdos,
principalmente: antes e depois de usar
luvas ou mdscaras; antes de manipular o alimento;
apds tocar em alimentos ndo
higienizados ou crus; apds usar esfregdes, panos ou
materiais de limpeza; apds passar
muito tempo em uma mesma atividade; ao trocar de
atividades; todas as vezes que
interromper um servigo, para pegar em dinheiro,

tossir, espirrar, cogar ou usar o celular.

Manter o distanciamento
social de no minimo 2

metros de distdncia




.i..L
v
A higienizagdo das mdascaras deve
ser feita através da lavagem com
dgua e detergente ou
desinfetadas por 5 minutos sob
fervura ou por imersdo em dgua
sanitdria de uso geral

(Hipoclorito de Sédio) diluida em
dgua a 0,2%.

O uniforme deverd ser
utilizado somente no local
de trabalho e higienizados

todos os dias

ApoOs O uso

As mdscaras descartdveis devem
ser utilizadas por no mdaximo 2
horas e em seguida,
descartadas. Caso sejam utilizadas
mdscaras de pano, recomenda-se
a froca em até 3
horas ou quando percebe-se muita

umidade.
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Sugesloes de
opcoes

Saudaveis

BOLOS CASEIROS

Maca com canela, laranja, normal, fubd com goiabada,

chocolate

VITAMINAS

Banana com leite, morango com leite, banana com leite

e aveia, morango com leite e aveia

SALADA DE FRUTAS

Mac¢d, banana, laranja, mamdo, morango, manga, etc.

SALGADOS

Esfiha fechada integral assada (recheada de frango ou
carne moida), coxinha assada (recheada de frango ou

carne moida), quibe assado.



Sugesloes de

Salgada: queijo, queijo e presunto, queijo e tomate,
efc.

Doce: banana e canela, chocolate e morango

De frutas: mag¢d, banana, laranja, mamdo, morango,
manga, efc.

Salgada: alface, ricula, couve manteiga, brdécolis,
couve flor, acelga, repolho, cenoura ralada, beterraba

ralada (opcional: frango ou frutas

Salgados: omelete e crepioca (opcional: recheio de
frango)

Doces: mingau de aveia com banana e iogurte natural
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Sugesioes de |
~ SANDUICHE NATURAL
Opgoes Feito com pdo de forma normal ou integral

. Recheios:
Vegetdrldnd&' - Requeijdo, cenoura ralada e salada verde;

- Requeijdo e fomate;

- Requeijdo, tomate e salada verde;

- Requeijdo, pepino e tomate;

SANDUICHE BAURU

Feito com pdo de forma ou pdo francés, queijo mugarela ou

prato e tomate - amassado na chapa




Sugesloes de
opcoes

SALGADOS




Sugesloes de
opcoes

Veganas

VITAMINAS

Banana, aveia e agua

Leite de soja (ou outro leite vegetal), banana e canela
(opcional)

Leite de soja (ou outro leite vegetal), banana, aveia e
canela (opcional)

Leite de soja (ou outro leite vegetal) e morango

SANDUICHES

Sanduiche bauru (pdo de forma ou pdo francés, tofu,
milho e tomate)

Sanduiche tipo natural, com p&o de forma normal ou
integral, composto dos seguintes recheios:

- Hummus, cenoura ralada e salada verde



Sugesloes de

Bolo normal - amarelo

Bolo de chocolate

Bolo de laranja

Bolo limdo

Bolo de fubd com goiabada

Coxinha de legumes

Estiha (recheio de brdcolis, abobrinha, proteina de
soja, palmito)

Pastel (recheio de palmito, proteina de soja)

Pizza de tomate, cebola, milho e ervilha

Pdo de batata

Quibe de abdbora e proteina de soja
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Sugesloes de
opcoes

Sem glilen

SALGADOS

Coxinha frita e/ou assado (frango ou carne moida)
Receita exemplo de massa p/ coxinha frita: Ingredientes
- 1 quilo de batata descascada, cozida e espremida

- 1/2 xicara de chd de tfarinha de mandioca

- 2 colheres de sopa de creme vegetal (margarina)

- 1/2 colher de sopa de sal

Estiha assada (frango ou carne moida);
Pastel assado e/ou frito (frango ou carne moida, palmito

com queijo, brécolis)



Sugesloes de

Bolo de chocolate
Receita exemplo: Ingredientes

- 210 g de farinha de arroz branca ou integral (1 e 3/4 xicaras de chd)

- 360 g de agucar (2 xicaras de chd)

- 50 g de cacau em pd (1/2 xicara de chd)

- 4 ovos médios

- 170 g de dleo vegetal (180 ml | 3/4 xicaras de chd)

- 240 g de leite semidesnatado ou leite vegetal sem agucar, preferencialmente
leite de coco ou leite de castanhas (1 xicara de cha)

- 15 g de fermento em pé (1 colher de sopa nivelada)

Bolo de laranja
Receita exemplo: Ingredientes
- 1 caneca cheia de farinha de arroz (caneca equivale a 2 xicaras de chd bem
cheias)
- 1 caneca cheia de agucar
- 5 ovos
- 1/2 copo de dleo

- 250 ml de suco concentrado de laranja maguary

- 1 colher de sopa de fermento

Guia Pratico para os Contéineres (2315091) SE| 23104.008341/2020-12 / pg. 37



VITAMINAS

Frutas com leite desnatado

Sugesloes de

SALGADOS
Light Bolo salgado de atum

Receita exemplo de massa: Ingredientes
- 4 colheres (sopa) de margarina cremosa sem sal
- 5 ovos
- 1 xicara (chd) de leite desnatado
- 2 xicaras (chda) de farinha de trigo
- 1 colher (sopa) de fermento em pd
- 1 colher (chd) de sal
- 2 latas de atum light 1 lata de milho-verde

- 2 tomates sem pele e sem sementes picados

- 2 colheres (sopa) de azeitonas verde picadas

-Salsa picada a gostoe



Sugesloes de

Guia Pratico para os Contéineres (2315091)

Bolo de banana sem agucar
Receita exemplo de massa: Ingredientes
- 2 ovos
- 1 xicara de aveia
- 1 xicara de adogante em pé forno e fogdo ou xilitol
- 1 banana bem madura
- 1 colher (sopa) de canela em pé
- 1 xicara de leite

- 1 colher (sopa) de fermento quimico

Rocambole Romeu e Julieta (feito com adogante e
goiabada diet)

Delicia de abobrinha (feito com adogante)
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Sugeslao de
fornecedores

https://www.instagram.com/acasadoluis

Produtos veganos: caldos, pizzas,

A casa do luis
[?hl=pt-br salgados.
Digusta https://instagram.com/digusta ?igshid= | Produtos veganos: paes.

16hu8404a6j7d

Feira organica - produtos

https://instagram.com/feiraorganicacg?i

Produtos organicos e naturais,

naturais gshid=wnsxkbo32508 legumes, verduras e frutas.
ot bom https://www.instagram.com/natubom/? | Produtos integrais: sementes, farinhas,
hl=pt-br aveia, cookies.
ttps: .instagram.com/dippskituteri | Salgados
Kituteria ps://WWW.i g /dippskituteri | Salgado
a/?hl=pt-br
T https://www.assai.com.br/loja/assai- Produtos de varejo

acrissul

Bread paes

http://bread.ind.br/#produtos

67 8462 - 6857

Paes congelados

Multifrios distribuidora

https://www.multfriosms.com.br/produt

0s

6733918793

Produtos industrializados

SBM Comeércio de
Produtos

http://www.sbmcomercio.com.br/

6733466040

Ultraprocessados das marcas: elma
chips, doritos, toddy, toddynho,
fandangos, cheetos, kero coco, stiksy,
qualquer, equilibri.




Sugestﬁo de EM | ESPECIFICACAO |VALORBASE(RS) |

1 Suco natural de frutas (laranja, abacaxi, melao e 5,27
outros) - copo de 300 mL

ca rda,ﬁio 2 Vitamina de frutas cg[jnai;f;? (banana, morango, 6,50

3 Café com leite ou bebida vegetal de soja (de 4,15
caixinha) - copo de 200 mL

4 Café - copo de 200 mL 2,42

5 Queijo quente (p&o de forma, manteiga e fatia de 7,07

gueijo mucarela)
6 Sanduiche Bauru (pao de forma ou p&o francés, 7,42
tofu, milho e tomate)
7 Pao na chapa (pao tipo francés e manteiga ou com 2,23
azeite)

8 Salgado frito (coxinha sem gliten, pastel de frango, 5,35
pastel de brocolis e outros)

9 Salgado assado (quibe vegetariano, coxinha, esfiha 6,23

integral, pastel sem gluten e outros)
10 X Burguer 8,55
11 Sanduiche Natural (pdo de forma integral como 8,90

requeijao, frango desfiado, cenoura ralada e salada
verde ou hummus, cenoura ralada e salada verde)
12 Pao com ovo 3,67
13 Bolo caseiro (de laranja, de chocolate sem glaten, 5,27
de banana sem acucar e outros)

Total 72,63
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E@W@

mpresa junior

Quem somos?¢

Nos somos a Empresa Junior Apetite, uma empresa fundada em 2015, onde estudantes de
Nutricdo da Universidade Federal do Mato Grosso do Sul (UFMS) tornam-se protagonistas,
auxiliando empresdrios do setor de alimentagdo a alcangar voos cada vez mais altos. Com
amparo durante toda a caminhada, buscamos sanar as dores de micro ou macro empresas
e alcancgar os sonhos mais destemidos. Nosso compromisso é oferecer nutrigdo de forma
acessivel, atrelado a um étimo custo beneticio e qualidade. Temos total preocupagdo com o
meio em que estamos inseridos, buscando sempre as solugdes mais inteligentes e eficientes

a0s nossos clientes.

EQUIPE: Vanessa Chaves ( presidente), Jennifer Rosa (vice presidente), Ana Beatriz
® Capelli, Francislaine, Gabriela Bispo, Isadora Santos, Jessica Bononi, Joyce Lucas, Julia

Donat e Natdlia Martins.



Nossos seroicos

- Ficha Técnica de Preparacdo;

- Rotulagem Nutricional;
- Manual de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos;

- Educacgdo Alimentar e Nutricional;

i

- Selos Alimentares.
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Contailo

ﬂ Empresa Junior Apetite

@ eejapetite

L : )4
ejnutriufmsegmail.com "

E@W@

mpresa junior
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