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RESUMO

Este estudo objetivou analisar a gestdo do processo de producdo de refeicoes, de uma Unidade
de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) escolar da Secretaria de Educacéo de Santa Catarina (SC),
a partir da introducéo de alimentos organicos. A abordagem tedrica destacou a problemética
da contaminagdo quimica dos alimentos e 0 aimento organico como alternativa para este
problema; contextualizou e caracterizou o sistema de producdo e o mercado de alimentos
organicos. Destacou ainda, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), agestdo da
producdo de refeicdes nas UANS escolares e os programas de alimentacdo escolar organica. O
modelo de andlise adotado na pesquisa apresenta cardter exploratorio, de abordagem
qualitativa, baseado em um estudo de caso. Utilizaram-se como instrumentos de coleta de
dados, a entrevista semi-estruturada, a andlise documental e a observacéo direta. Os resultados
e a andlise do processo de gestdo permitiram evidenciar os seguintes aspectos. o Programa
Estadual de Alimentacéo Escolar de SC tem apoiado a alimentacdo escolar organica; o inicio
do Programa de Alimentac&o Escolar Organica (PAEQO) ocorreu a partir de uma parceria entre
duas entidades da sociedade civil organizada; o fornecimento de alimentos organicos na
alimentacdo escolar estadual, promulgada por uma lel estadual, ndo resultou em aumento
significativo do nimero de escolas envolvidas com o Programa; a mudanca de governo e
consequentemente, de direcdo das escolas, resultou em retrocesso no processo de
sensibilizagdo sobre a alimentac8o escolar organica. Analisando a gestdo da producdo de
refeicOes na escola em estudo, identificaram-se possibilidades de aperfeicoar a utilizacdo de
alimentos organicos, relacionadas com o plangiamento de cardpios, com a forma de efetuar
as compras, com o recebimento, com o armazenamento e com a producdo de alimentos
propriamente dita. Constataram-se também problemas relacionados ao fornecimento de
alimentos organicos, tais como o despreparo de alguns fornecedores para atender as
necessidades da escola, principalmente relacionados aos elevados pregos. Os aunos
entrevistados mostraram-se satisfeitos com a alimentagdo servida, alguns relacionaram 0s
alimentos organicos exclusivamente com os alimentos produzidos na horta escolar e muitos
demonstraram dificuldade em traduzir o que seria alimento organico. Ao final, apresentam-se
algumas recomendacfes para a otimizagdo da utilizacdo de alimentos organicos na escola.
Conclui-se que ha necessidade de uma revisao nos moldes de gestéo adotados pela escola; na
formacdo dos precos e na forma de atendimento por parte dos fornecedores; da atuacdo de
outras esferas do governo para 0 sucesso do programa. Destaca-se ainda que a utilizagdo de
alimentos organicos por escolas publicas, tende a estimular a producdo, propiciando
possivelmente a reducdo dos pregos, fazendo aumentar 0 consumo desta matéria prima mais
saudavel e socia e ecologicamente mais sustentavel.

Palavras-chave: Alimentos organicos; Alimentagéo escolar; Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo; Programa Nacional de Alimentacdo Escolar; Producéo de refeicoes.



ABSTRACT

This study aimed at analyzing the meal’s production process management, starting from the
introduction of organic foods, of a School Feeding and Nutrition Unity (UAN) of the Santa
Catarina’s Education Secretariat. The theoretical approach pointed out the problematic of the
chemical contamination of food and the use of the organic one as an aternative to this
problem; the production system and the organic foods market were contextualized and
characterized. The study also pointed out the National Program of School Feeding (PNAE),
the management of the meal’s production in the school UAN'’s and the programs of school
organic feeding. The analysis model adopted to this work was the exploratory research of
qualitative approach based on a case study, then the semi-structured interview, documental
analysis and the direct observation were used as instruments to collect data. The results of the
management process analysis evidenced the aspects below: the State Program of School
Feeding of SC has supported the school organic feeding; the beginning of the Program of
School Organic Feeding (PAEO) occurred through a partnership between two organized civil
society entities; the supply of the organic food in the state school feeding, promulgated by a
state law, did not result in a significative increasing in the numbers of schools involved in it;
the government’ s and school direction’s changing resulted in a retrocession on the process of
sensibilization for the importance of the school organic feeding. Through analysis of the
meal’ s production’s management, possibilities of perfecting the use of the organic foods were
identified; these possibilities were related to the menu’s planning, the way of making shops,
receiving, storage and the food’s production itself. Some problems related to supply of the
organic food were described (mainly because the expensive products), such as the
unpreparedness of some suppliers to attend the school’s necessities. The students who were
interviewed seemed to be satisfied with the food, some of them related these foods with that
produced in the school garden and they demonstrated difficulties in explaining what organic
food was. In the end of this work, we presented some recommendations to the optimization of
the use of organic foods in the school. We can conclude that there is several necessities to the
program’ s success, for example, a review in the management models adopted by schools, in
the prices, in the way of attendance by suppliers, in the action of other government’ s spheres.
We also detected that the use of organic food in the public schools tends to stimulate the
production; it propitiates possibly the prices reduction and increases the consumption of this
healthier and ecologically sustainable material.

Keywor ds: Organic foods; School Feeding; Food and Nutrition Unities, National Program of
School Feeding; Meal’ s Production.
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1 INTRODUCAO

A aimentagdo adegquada ou saudavel previne as deficiéncias nutricionais, melhora a
funcdo imunoldgica, protegendo contra doencas infecciosas, e contribui, também, para a
protecdo contra as doencas crénicas nado-transmissiveis e potenciamente fatais, como
diabetes, hipertensdo, acidente vascular cerebral, doencas cardiacas e alguns tipos de cancer
(BRASIL, 2005d, p.15).

Segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL, 2005d, p.38), as
préticas aimentares saudaveis apresentam um conceito abrangente. Estas devem estar
inseridas no cotidiano das pessoas, como um evento agradavel e de socializacdo. Devem ainda
resgatar 0s habitos alimentares regionais inerentes ao consumo de alimentos in natura,
produzidos em nivel local, sem deixar de considerar 0s aspectos comportamentais e afetivos
relacionados a alimentacao.

Outrossim, devem contemplar os atributos, como acessibilidade fisica e financeira;
sabor agradavel; variedade e cores multiplas; harmonia, no sentido de garantir o equilibrio em
quantidade e em qualidade, para o alcance de uma nutricdo adequada; e seguranca do ponto
de vista sanitério, ou sgja, ndo devem apresentar contaminantes de natureza bioldgica, fisica
OuU guimica ou outros perigos que comprometam a salde do individuo ou da populacdo
(BRASIL, 2005d, p.38-39).

De um lado, os alimentos contribuem para a promoc¢ao da salide, mas, de outro, podem
causar doencas, quando contaminados. S&0 as denominadas doencas transmitidas por
alimentos (DTA), ou sgja, doencas em que os alimentos ou a dgua atuam como veiculo para
transmissao de organismos ou substancias prejudiciais a salde.

Os perigos microbiolégicos, quimicos e fisicos podem ser entendidos como
contaminantes dos alimentos, provenientes das matérias-primas e de outras fontes durante o
processamento ou distribuicdo, que podem causar dano a salde ou a integridade do
consumidor (GUIA..., 2001, p.18 e 32).

Os perigos bhioldgicos constituem-se de microrganismos (bactérias, virus, fungos) e
parasitas patogénicos. Os perigos quimicos sdo contaminantes de natureza quimica, tais como
0s pesticidas, antibidticos, metais pesados, produtos de limpeza, entre outros. Fragmentos de
vidro, metais, pedras, lascas de madeira e similares séo considerados perigos fisicos (SILVA
JR., 2002, p.200).



Segundo Midio e Martins (2000, p.190), pesticidas ou praguicidas podem ser definidos
como sendo qualquer substancia com a finalidade de prevenir, destruir ou repelir qualquer
tipo de praga (insetos, roedores, nematoides, fungos, ervas daninhas). Na agricultura sdo
conhecidos como agrotoxicos (inseticidas, herbicidas, fungicidas, acaricidas e outros).

A literatura cientifica tem apresentado frequentemente trabalhos com abordagem
exclusiva dos perigos biol 6gicos, desconsiderando muitas vezes 0s perigos quimicos e fisicos.
Alguns autores, inclusive, tém cometido equivocos, ao chamar de HACCP (Hazard Analysis
and Critica Control Points) analises que se limitam aos perigos microbioldgicos e, mais
precisamente, aos relacionados a contaminagdo, multiplicacdo e sobrevivéncia das bactérias,
contrariando a abordagem abrangente preconizada pelo sistema (ROPKINS; BECK, 2003,
p.374).

A caréncia de estudos que aprofundem a problemética da contaminagdo quimica dos
alimentos, a existéncia de alimentos contaminados por substancias quimicas em todo 0 mundo
e as consequéncias potenciais sobre a salde humana, principalmente a longo prazo,
constituiram fatores que fizeram despertar o interesse pelo tema deste trabal ho.

Alimentos podem estar contaminados por substancias quimicas nocivas a salide na sua
origem. Frutas, legumes e demais vegetais podem estar contaminados com pesticidas
utilizados na lavoura e por metais pesados, provenientes de solo ou agua contaminados.
Carnes, leites e derivados podem apresentar-se contaminados por pesticidas (carrapaticidas,
por exemplo), residuos de antibidticos, hormdnios ou promotores de crescimento e outros
medicamentos veterindrios (como antiparasitérios, por exemplo) (GUIA..., 2001, p. 70;
MIDIO; MARTINS, 2000, p.163-232; WHO, 2002).

A contaminacdo quimica dos alimentos pode afetar a sallde humana apds uma Unica
exposicdo ou, mais freqlentemente, apds a exposi¢do continuada. Embora as consequiéncias
sobre a salde humana ndo sejam ainda bem compreendidas, ha indicios de que a
contaminagdo quimica dos alimentos possa afetar 0 sistema imune, o endécrino e 0 nervoso,
especialmente rel acionados ao desenvolvimento do sistema neural fetal (WHO, 2002).

A contaminagdo dos alimentos por susténcias quimicas téxicas, como agrotoxicos,
metai s pesados e drogas veterindrias, representa um problema grave para a salide publica. Em
geral, os efeitos cronicos, ou sgja, efeitos cumulativos provocados pela exposicdo continuada
a pequenas doses dessas substancias sdo dificels de ser monitorados e seu impacto na salide
ainda é subestimado (BRASIL, 2005d, p.115).

Segundo a Organizacdo Mundial da Salude (OMS), sdo poucos os dados disponiveis

sobre a toxicologia dos contaminantes quimicos dos alimentos, sobre a extensdo da



contaminagdo quimica dos alimentos no mundo; sobre o0s riscos potenciais de grupos
susceptivels da populagéo, tais como criancas, mulheres gravidas e idosos; e sobre os efeitos
da exposi¢cdo combinada de multiplos produtos quimicos, bem como o seu efeito cumulativo
no organismo (WHO, 2002).

Em se tratando de residuos de pesticidas nos aimentos, o Brasil apresenta um
agravante para esta situagéo, pois € um dos paises de maior consumo de agrotoxicos no
mundo. Segundo dados fornecidos pela Associacdo Brasileira da Industria Quimica, em 2004
o0 Brasil consumiu U$ 4,2 bilhdes em agrotoxicos, ocupando o 4° lugar no ranking mundial
(BRASIL, 2005c).

Relatos sobre intoxicacbes agudas por uso de agrotdxicos em agricultores, com
elevado indice de letalidade, séo constantemente apresentados (BRASIL, 2004d). A OMS, em
1990, estimou a ocorréncia mundial de cerca de trés milhdes de intoxicagdes agudas por
agrotdxicos, com 220 mil mortes por ano nesta populagéo (OPAS, 1996, p.3).

Além dos agricultores, a populacdo em geral também pode sofrer as consequéncias
deste consumo exacerbado de agrotoxicos. Segundo a Organizacdo Pan-americana da Salde
(OPAS) (1996, p.17), dém da exposicdo ocupacional, a populagdo tem possibilidade de
intoxicar-se com agrotoxicos, pela ingestdo de alimentos e agua contaminados, uma vez que
estes também contaminam o meio ambiente.

Diante desta problematica, fica evidente a necessidade, por parte dos setores que
produzem refeicdes, de controlar 0s perigos quimicos que podem estar contaminando 0s
alimentos. Dentre estes situam-se as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS),

No caso particular das UANS, este compromisso com a salide humana fica evidenciado
em sua propria definicdo. As UANs podem ser definidas como estabelecimentos que
trabalham com a producéo e distribui¢do de refei¢des, tendo como objetivo o fornecimento de
refei¢cBes equilibradas nutricionalmente, apresentando bom nivel de sanidade e adequadas no
sentido da manutencéo e/ou recuperacdo da salide (PROENCA, 1997, p.25).

O que torna a situacdo ainda mais critica é o fato de que as contaminacdes quimicas
dos alimentos dificilmente podem ser eliminadas pela manipulacdo segura dos alimentos
dentro da UAN, pois as etapas do processo produtivo de uma UAN — tais como higienizagao,
coccdo e outras — apresentam um efeito pouco significativo sobre o controle de residuos de
pesticidas, de antibidticos e de outros medicamentos veterindrios presentes nos alimentos
(GUIA..., 2001, p.70; SILVA JR., 2002, p.196).

Portanto, sugere-se que o caminho para o controle dos perigos quimicos, na producdo

de refeicdes, esteja ha aquisicao de matérias-primas em cuja origem esses perigos tenham sido



evitados, ou sga, na producdo priméaria — no cultivo de alimentos de origem vegetal e na
criacdo dos animais fontes de aimentos (COMPOSITION..., 2001, p.350; GUIA..., 2001,
p.65), tais como os alimentos organi cos.

Os alimentos organicos podem ser sucintamente definidos como aqueles alimentos in
natura ou processados, oriundos de sistema organico de producdo agropecuaria e industrial.
Neste sistema sdo adotadas técnicas que buscam a oferta de alimentos saudaveis, livres de
contaminantes intencionais, a0 mesmo tempo que respeitam e protegem o meio ambiente,
visando, ainda, a sustentabilidade ecoldgica e econdbmica, a maximizagdo dos beneficios
sociais e o respeito a integridade cultural das comunidades rurais (BRASIL, 1999; BRASIL,
2003).

Esses alimentos tendem ser livres de contaminantes intencionais, pelo ndo-uso de
agrotoxicos, fertilizantes sintéticos, de organismos geneticamente modificados, de radiactes
ionizantes e de horménios, e pelo uso de drogas veterinérias somente como Ultimo recurso
(BRASIL, 1999; BRASIL, 2003).

Segundo esta mesma legislacdo, 0 conceito de sistema organico abrange as
designacbes. ecoldgico, biodindmico, natural, regenerativo, biologico, agroecoldgico,
permacultura, e outras que se assemelhem a este conceito.

Embora o sistema organico ndo garanta a auséncia total de residuos de contaminantes
guimicos nos alimentos, por problemas relacionados a contaminagéo ambiental com produtos
persistentes, como o0s organoclorados, e também por derivacdo de propriedades
convencionais, pode-se afirmar que os alimentos organicos tendem a apresentam niveis
reduzidos destes contaminantes (DALROT, 2003, p.289; FAO/OMS, 1999).

Conforme a defini¢do de alimentos organicos, observam-se beneficios ndo somente no
gue concerne a qualidade do alimento, que tende a refletir positivamente sobre a salde do
consumidor, como também beneficios para a salide dos agricultores e relativos as dimensdes
sociais, ambientais e econdmicas.

Além disso, os alimentos organicos tendem a ser mais saborosos, a conter mais
vitamina C, mais compostos fendlicos" e menor proporcéo de dgua, quando comparado ao0s
similares convencionais (BOURN e PRESCOTT, 2002, p.18; DALROT, 2003, p. 297,
MAGKOS et al., 2003, p.357; WILLIAMS, 2002, p.19; WORTHINGTON, 1998, p.58).

Constata-se também que o modo de producéo organico vem ao encontro do conceito

de Seguranca Alimentar e Nutricional atualmente adotado pela OMS e pelo Brasil, que

! Segundo Angelis (2005, p.208) os compostos fendlicos podem atuar no organismo como biocidas,
anticarcinogénicos, antiinflamatdrios e antioxidantes.



consiste, sumariamente, na realizacdo do direito de todos ao acesso a alimentos em quantidade
e qualidade, tendo como base préticas aimentares promotoras de salde, que respeitem a
diversidade cultural e que sejam social, econdémica e ambientalmente sustentaveis (BRASIL,
2004a; WHO, 2006).

Ressdlta-se, ainda, que o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira sugere que
“sempre que possivel alimentos organicos devem ser preferidos, ndo somente pelo provavel
menor risco a sallde humana, mas também pelo menor impacto ao meio ambiente.” (BRASIL,
2005d, p.206).

A agricultura organica vem sendo praticada em quase todos o0s paises e ocupa
proporcdes crescentes das areas agricolas. Em 2004, a area destinada ao manejo organico foi
superior a 24 milhGes de hectares. O percentual de érea utilizada para agricultura organica,
comparado com o total de érea utilizada pela agricultura, no entanto ainda é relativamente
baixo (WILLER; YUSSEFI, 2004).

A crescente preocupacdo dos consumidores com a qualidade dos alimentos que
consomem, particularmente com relacéo a contaminacao por residuos de pesticidas, € umadas
principais for¢cas motrizes que vém impulsionando a producéo organica de aimentos
(ALTMANN; OLTRAMARI, 2004, p.3; UNDERHILL; FIGUEROA, 1996, p.57).

O consumo de alimentos organicos tem aumentado consideravelmente no mundo.
Segundo Ormond et al. (2002, p.11), nos anos de 1992 a 2002, as taxas de crescimento
ficaram em torno de 25% ao ano, na Europa, nos Estados Unidos e no Japéo.

No segmento institucional, que inclui restaurantes, alimentacdo escolar, hospitais,
asilos e outros, a utilizacdo de alimentos organicos ja € uma realidade em alguns paises,
inclusive no Brasil (DALROT, 2002; DULLEY, 2004; LOMBARDI et al., 2003, p.5;
MIKKELSEN et al., 2002; TAGLIARI, 2002).

Em paises como Holanda, Dinamarca, Alemanha, Itélia, Estados Unidos, Suica, entre
outros, os alimentos organicos tém sido utilizados na alimentacdo escolar. No Brasil, em
alguns estados e municipios também j& iniciou o processo de utilizacdo de alimentos
organicos, na aimentacdo de escolas publicas (AMARO et al., 2003; ARTECHE, 2002,
CITRINI, 2002; DALROT, 2002; MIKKELSEN et al., 2002; TAGLIARI, 2002, p.31).

Percebe-se, ainda, uma compatibilidade entre a agricultura organica, as
recomendacfes para praticas aimentares saudaveis, segundo o Guia Alimentar para a
Populagéo Brasileira, e o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), no sentido de
incentivarem a agricultura familiar, de estimularem o aumento no consumo de alimentos in



natura e de recomendarem a utilizacdo de alimentos regionais (APOIO..., 2004, p.43;
BRASIL, 2005d, p.34 e 38; ORMOND et al., 2002, p.30).

No Estado de Santa Catarina, destaca-se o Programa Alimentacdo Escolar Organica
(PAEO) da Secretaria Estadua de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina’, que
vem utilizando alimentos orgéanicos nas refeicbes servidas em algumas de suas unidades
escolares, desde 2001. Este programa conta com o apoio legal da Lei Estadual 12.282/2002,
que dispbe sobre o fornecimento de alimentos organicos na merenda escolar nas unidades
educacionais no Estado. O PAEO, denominado inicialmente como Projeto Sabor Saber, tem
como proposta trabalhar nas escolas questdes que permeiam a alimentagéo organica escolar,
incluindo as dimensdes nutricionais, educacionais, econdémicas e sociais. (SANTA
CATARINA, 2002; SANTA CATARINA, 2003).

O espago escolar apresenta-se como um ambiente adequado para a educagédo
nutricional e a promocao da alimentacdo saudavel de criancas e jovens, contribuindo para a
formacéo de hébitos alimentares saudaveis (BRASIL, 2005d, p.17). Além disso, constitui-se
em ambiente propicio para a inser¢do, no contexto da educacéo, de temas como a salde, o
meio ambiente, o trabalho, o consumo, entre outros, considerados temas transversais,
recomendados pelo Ministério da Educacdo (BRASIL, 1998), a serem trabalhados em todas
as séries e que podem, também, ser vinculados a alimentag&o escolar organica.

Apesar das vantagens dos alimentos produzidos em sistema organico de producéo e
dos beneficios que os mesmos podem trazer as escolas que fazem uso desta matéria-prima,
ndo se pode deixar de reconhecer a menor disponibilidade desses alimentos em fungdo da
menor producao, do respeito & sazonalidade® e de outros aspectos relativos ao abastecimento;
outrossim, apresentam um preco superior aos dos alimentos convencionais (BORGUINI;
SILVA, 2004, p. 33; IBD NOTICIAS, 2005, MIKKELSEN et al., 2002
RESTAURATION..., 2005). Esses fatores podem afetar diretamente a gestdo e o
funcionamento do processo produtivo de refeicdes, também de uma UAN escolar.

Em funcéo dessas dificuldades e de algumas especificidades desse tipo de alimento —
tais como a menor proporgdo de dgua e 0 sabor mais acentuado — acredita-se que a introducéo
de alimentos orgénicos no processo de producéo de refeicbes, dentro de uma UAN, pode

exigir adaptacdes no plangjamento de cardépios, na politica de abastecimento, na producéo de

2 para simplificar aleitura deste trabalho, a partir deste momento passar-se-a a denominar a Secretaria de Estado
da Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina de Secretaria de Educagéo de SC.

% Sazonalidade pode ser entendida como o ciclo natural de vida da planta, caracterizada por época especifica de
plantio e época de colheita, quando o alimento torna-se disponivel.



refeicOes propriamente dita e no gerenciamento de custos, levando, todavia, a uma possivel
melhora na satisfacdo dos consumidores/alunos.

Constata-se na literatura cientifica, uma caréncia de informacdes sobre o
gerenciamento e o funcionamento do processo de producdo de refeicdes em UANS escolares,
a partir da introducdo de alimentos organicos. Estudos tém-se limitado as andlises das
vantagens deste tipo de alimentacdo e/ou andlises decorrentes do ponto de vista do
produtor/fornecedor, ficando a perspectiva do consumidor (UAN/escola) ausente ou pouco
nitida nas discussdes tracadas.

Diante do exposto, julgou-se pertinente desenvolver um estudo de caso em uma
unidade escolar da Secretaria de Educacdo de SC, considerada referéncia no processo de
utilizacdo de alimentos organicos, onde serd enfocada a gestdo da producéo de refeices a
partir daintroducdo de alimentos orgénicos.

Destaforma, a pergunta de partida que conduziu este estudo foi assim delineada:

Como uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) escolar da Secretaria de
Educacdo de SC desenvolve ac¢les para a gestao da producao de refeicdes, a partir da

introducao de alimentos or ganicos?

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo gerd
Andlisar a gestdo do processo de producdo de refeicdes, de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) escolar da Secretaria de Educacdo de SC, a partir da

introduc&o de alimentos organicos.

1.1.2 Objetivos especificos

e Caracterizar aalimentacéo escolar oferecida pela Secretaria de Educacéo de SC.

e Caracterizar o processo de utilizacdo de alimentos organicos na politica de
alimentac&o escolar da Secretaria de Educacéo de SC.

e Anaisar agestdo do processo produtivo da UAN escolar selecionada (plang amento
de cardapios; politica de abastecimento; producéo de refeicbes e avaliacdo de

custos), com foco na utilizagdo de alimentos organicos.



e Verificar a percepcdo de um grupo de alunos, com relacdo a alimentacdo organica
oferecida na escola.

e Contribuir com a unidade escolar estudada, no sentido de apontar recomendagoes
para os eventuais problemas levantados, com relacdo a utilizacdo de alimentos

organicos.

1.2 ESTRUTURA GERAL DO TRABALHO

Esta dissertagdo € composta por cinco capitulos. O primeiro capitulo apresenta e
discute o problema que deu origem a este trabalho, os objetivos e as limitagdes do presente
estudo.

O segundo trata da revisdo da literatura, composta por dois temas centrais. o primeiro
sobre alimentos organicos e o segundo sobre a aimentagdo escolar, culminando com a
alimentac&o escolar organica.

O terceiro capitulo apresenta o percurso metodoldgico, caracterizando o tipo de
pesquisa adotado, bem como o modelo de andlise utilizado.

No quarto capitulo descreve-se o0 estudo de caso, propriamente dito. Caracteriza-se a
alimentacdo escolar oferecida pela Secretaria de Educacéo de SC; apresenta-se o relato
histérico e a caracterizacdo da utilizacdo de alimentos organicos na alimentacéo escolar do
estado de Santa Catarina e apresenta-se uma andlise sobre a gestdo do processo de producdo
de refeicbes na UAN escolar selecionada, a partir da introducéo de alimentos organicos. Com
relacdo a gestdo, enfoca-se 0 planegjamento de cardapios, aspectos relativos ao abastecimento
de alimentos organicos e a producéo de refei¢cdes. Apresenta-se ainda um relato da percepcao
de um grupo de alunos, com relac&o a utilizacdo de alimentos organicos.

As consideracoes finais visam responder sucintamente a pergunta de partida que
norteou este estudo e apresentar algumas percepcdes e vivéncias experimentados pela autora
no decorrer deste caminho, bem como sugerir algumas recomendacdes que possam facilitar a
introducdo de alimentos organicos em outras UANs escolares com caracteristicas

semel hantes.



2 REVISAO DA LITERATURA

Com base na literatura consultada, aborda-se neste capitulo alguns conceitos, estudos e
discussdes referentes a dois temas centrais: a alimentacdo organica e a alimentacao escolar.

Inicia-se com a problemética da contaminac&o quimica dos alimentos no Brasil, que se
constituiu em motivagdo inicial para a realizacdo deste trabalho. Segue-se com a
contextualizagdo e caracterizagdo do sistema organico de producéo de alimentos, incluindo os
aspectos nutricionais, sensoriais e agueles relacionados a seguranca alimentar. Fecha-se com
consideracOes sobre o mercado do alimento organico, onde se apresentam 0s numeros
relativos a producdo organica, os alimentos mais produzidos, os canais de comercializacéo e
algumas dificuldades, enfrentadas por este segmento, que podem afetar a gestéo da producgédo
de refeicdes para coletividades, quando da utilizagéo de alimentos produzidos organicamente.

No segundo tema, abordam-se aspectos relativos ao PNAE, uma vez que o estudo de
caso se deu em uma UAN escolar beneficiada por este programa. Segue-se apresentando
algumas consideracOes sobre a producéo de refeicdes escolares, aprofundando a gestdo da
producdo de refeigdes, como forma de facilitar a andlise da utilizagdo de alimentos orgénicos
no processo produtivo do estudo de caso proposto nesta pesquisa, uma vez que nao foram
encontradas referéncias especificas sobre a utilizacdo de alimentos organicos na producdo de

refeicOes. Fecha-se, entdo, com algumas consideragdes sobre a alimentacdo escolar organica.

2.1 POR QUE UTILIZAR ALIMENTOS ORGANICOS?

2.1.1 A problemética da contaminagdo quimica dos alimentos no Brasil

O Programa de Andlises de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos (PARA),
conduzido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanité&ria do Ministério da Saude
(ANVISA/MYS) revelaindices consideraveis de contaminacéo em alimentos vegetaisin natura
(BRASIL, 2005¢).

De 2001 a 2004 foram realizadas andlises laboratoriais em 4.001 amostras de nove
tipos de alimentos, em doze estados brasileiros, incluindo o estado de Santa Catarina. Deste
total, 2.032 amostras (50,8%) apresentaram residuos de agrotoxicos, sendo detectados 3.271
residuos. Ressalta-se que em muitas amostras foi encontrado mais de um tipo de residuo. Dos
3.271 residuos detectados, constataram-se irregularidades em 28,5% dos casos, segja por

apresentarem-se acima do limite maximo permitido, sgja pela presenca de residuos de
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agrotoxicos ndo autorizados para o tipo de cultura. Este Ultimo representou 83,4% das causas
de irregularidades levantadas (BRASIL, 2005c).

A andlise dos resultados do monitoramento de residuos de agrotéxicos em frutas e
hortalicas comercializadas pela CEA GESP (Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de
Sdo Paulo), em 2003, também aponta a presenca de residuos de substancias ndo aprovadas
para as culturas como sendo a principal causa de irregularidades, ficando na casa dos 21,6%,
de um total de 365 amostras (GORENSTEIN, 2004).

Ao se calcular uma média entre os indices de irregularidades apontadas pelo PARA
nos trés anos do Programa (BRASIL, 2005c), para cada tipo de alimento analisado tem-se 0s
seguintes resultados. alface 9,8% de amostras com irregularidades; banana 4,1%; batata
10,9%; cenoura 6,51%, laranja 2,1%; maca 4,2%; mamao 19,9%; morango 46,6% e tomate
11,6%. Merecem destaque os indices de contaminagdo no morango, N0 mamao, no tomate e
na batata.

Apesar do numero limitado de amostras (em numero e tipos de alimentos), do nimero
limitado de principios ativos analisados (92, contra 300 autorizados no Brasil) e dos
problemas enfrentados com relacdo a capacidade analitica dos |aboratdrios — problemas estes
levantados pela prépria ANVISA (BRASIL, 2005c) — considera-se expressivo o numero de
alimentos contaminados.

Vale ressatar que a metodologia que estabelece os limites maximos de residuos nos
alimentos é elaborada com base em uma pessoa adulta de 60 kg, 0 que ndo garante a
seguranca para criancas, idosos e gestantes, por exemplo. Além disso, essa metodologia ndo
considera a exposicdo a multiplos residuos, numa mesma refeicdo ou ainda em um mesmo
alimento (CREA-PR, 2003,p. 32). O morango, por exemplo, em analises realizadas pelo
PARA, em 2002, apresentou residuos de cinco distintos ingredientes ativos (BRASIL, 2005c¢).

Schilter et al. (1996) alertam que os residuos de pesticidas encontrados em frutas e
vegetais, mesmo estando dentro da tolerancia prevista pelos 6rgdos oficiais, podem néo ser
Seguros para criangas e bebés.

Estudos (CALDAS; SOUZA, 2000 e ENES; SILVA, 2005) que avaiaram o risco
crénico potencial da ingestdo de pesticidas através da dieta brasileira, utilizando a Ingestéo
Diaria Maxima Tedrica (IDMT) para cada pesticida aprovado no Brasil, a partir de dados de
consumo alimentar obtidos da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) concluiram que a
IDMT de alguns compostos foi superior aos valores de Doses Didrias Aceitaveis (IDA).
Alimentos como o arroz, o feijdo, as frutas citricas e o tomate, na primeira pesquisa, e o feijao

e 0 tomate na segunda, foram os alimentos que mais contribuiram para os elevados valores de
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pesticidas. Ressalta-se que ambas as pesquisas ndo consideraram os alimentos consumidos
fora do domicilio, e a segunda pesquisa considerou apenas um grupo de seis alimentos.

Alguns metais pesados podem também contaminar os alimentos pelo uso de
inseticidas (chumbo), fungicidas (mercurio) e fertilizantes (cadmio e chumbo), representando
mais um risco potencia a salde humana (HATHCOCK; RADER, 2003, p.1978-1979;
KITAHARA et al., 2000, p.267; MIDIO; MARTINS, 2000, p. 111-130).

Além disso, 0 uso de agrotéxicos e fertilizantes sintéticos pode contaminar o meio
ambiente. Contamina o solo, por contato direto; as aguas, através da migracdo de residuos
para os lencgois fredticos e leitos de rios; e contamina o ar, via pulverizacdo. Alguns, inclusive,
apresentam alta persisténcia no ambiente, a exemplo dos inseticidas organoclorados, que
mesmo tendo seu uso proibido pela legislacdo brasileira hd varios anos, ainda hoje séo
encontrados no meio ambiente (MIDIO; MARTINS, 2000, p. 194; MOREIRA et al., 2002,
p.302).

Alguns estudos tém relacionado o uso de agrotoxicos com a contaminacdo ambiental.
Um estudo realizado em Vicosa (MG), por exemplo, detectou a presenca de residuos de
organoclorados em aguas fluviais. Os autores sugeriram que a origem da contaminagdo
poderia ser atual, pela possibilidade de venda clandestina de inseticidas a base desses
compostos, ou ainda antiga, pelo seu poder de persisténcia no ambiente. Esses resultados
servem, pois, de alerta para as autoridades que trabalham com salde publica, em funcéo do
poder de acumulagdo dos residuos de organoclorados no tecido gorduroso dos organismos
vivos (CHAGAS et al., 1999, p.506-507).

O consumo diario de alimentos e agua contaminados por agrotoxicos pode levar auma
intoxicacdo crénica, “caracterizada por surgimento tardio, apds meses ou anos, por exposi Cao
peguena ou moderada a produtos téxicos ou a multiplos produtos, acarretando danos
irreversiveis’ (OPAS, 1996, p.3). Porém, seus efeitos sobre a salide humana ainda ndo estéo
bem elucidados, sendo um tema bastante polémico na literatura cientifica, pela dificuldade de
estabel ecer relacéo de causa-efeito de uma exposicéo cronica de efeito tardio.

Paralisias, anomalias congénitas, neoplasias, distirbios comportamentais (tais como
ansiedade, irritabilidade, disturbios da atencdo e do sono) e sintomas como dor de cabeca,
vertigens, falta de apetite, fragueza, entre outros podem ter sua origem na intoxicagao por
agrotéxicos (HATHCOCK;; RADER, 2003; OPAS, 1996, p.3-4, 35-37).

Estudos tém demonstrado uma associacéo entre pesticidas e disturbios reprodutivos e
principalmente canceres hormonio-dependentes, como o0 de mama, endométrio, ovério,
prostata e testiculo (COCCO, 2002, p.379; KOIFMAN et al., 2002, p.435; MIDIO;



12

MARTINS, 2000, p 225-227; MOORMAN; TERRY, 2004, p.5; NUNES; TAJARA, 1998;
OLAYA-CONTRERAS et al., 1998, p.125; RAKITSKY et al., 2000, p. 240).

Com referéncia aos alimentos de origem animal, como mencionado anteriormente, €
possivel que estejam contaminados por antibiéticos, hormdnios e outras drogas veterinarias,
como antiparasitarios, além dos pesticidas.

A ANVISA iniciou em 2002 o Programa Nacional de Analises de Residuos de
Medicamentos Veterinarios em Alimentos Expostos ao Consumo (PAMVet), com o objetivo
de subsidiar a andlise de risco do uso de medicamentos veterinarios (antimicrobianos e
antiparasitérios) em animais produtores de alimentos. O Programa conta com duas linhas
basicas de acdo: o monitoramento de residuos e a andlise de resisténcia bacteriana. O
PAMVet se propde a analisar amostras de leite, carne de frango, carne bovina, carne suina,
pescado, ovos e mel de abelha (BRASIL, 2005b).

A ANVISA publicou, em fevereiro de 2005, os resultados das andlises das amostras de
leite realizadas em 2002 e 2003. Segundo este mesmo 6rgdo, os demais alimentos previstos sO
serdo analisados apds a conclusdo do desenvolvimento e da validacdo dos métodos analiticos
(BRASIL, 2005h).

O Programa constatou a presenca de residuos de antibidticos beta-lactamicos e
tetraciclinas em 100% das 651 amostras analisadas nestes dois anos, porém em concentragoes
abaixo do limite maximo permitido. Constatou ainda a presenca de residuos dos
antiparasitarios pesquisados em amostras de todos os estados brasileiros das regides sul e
sudeste, em um percentual médio de 48%, sendo que 9% das 651 amostras apresentaram
resultados em desacordo com os parametros definidos para o programa, constatando-se, ainda,
a presenca de drogas contra-indicadas para animais em lactacdo, cujo leite se destine ao
consumo humano.

Destaca-se que 0 PAMV et analisou apenas amostras de leite e tdo-somente da regido
sul e sudeste do Brasil. Ressalta-se, ainda, que foram analisados apenas residuos de trés tipos
de antiparasitarios, que ndo foi feita a andlise de resisténcia bacteriana e ndo foi analisada a
presenca de residuos de hormonios.

Outros estudos também identificaram a presenca de residuos de antibiéticos em
amostras de leite. O estudo de Nascimento et al. (2001), realizado em Piracicaba (SP),
demonstrou que 50% das amostras apresentaram residuos de antibioticos acima dos limites
aceitaveis. A pesquisa realizada no municipio de Campos dos Goytacazes (RJ) constatou a
presenca dessas substancias acima dos limites aceitaveis em 37,21% das amostras (CARLOS
et al., 2004). E o trabalho de Medeiros et al. (2004) identificou a presenca de niveis
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significativos de residuos de antibioticos em 43,33 % das amostras coletadas no municipio de
Patos (PB).

O uso de antibidticos no tratamento de animais também contamina 0 meio ambiente.
Thiele-Bruhan (2003) faz um aerta sobre a possibilidade de aumento da resisténcia de
microorganismos presentes no solo, a partir da presenca de residuos de antibidticos em
excrementos de animais em tratamento com este tipo de farmaco.

Para Midio e Martins (2000, p.164-165), antibidticos, antiparasitarios e hormonios tém
sido extensivamente usados na criagcdo de animais produtores de alimentos, com finalidade
preventiva e promotora de crescimento, mesmo que algumas dessas substancias estejam
proibidas.

Segundo Duarte et al. (2002, p. 731), € comum o0 emprego de misturas de
anabolizantes, com os quais se obtém um efeito adicional sobre o ganho de peso e a vantagem
de dificultar a detecgdo de residuos nos tecidos, burlando assim a fiscalizagéo.

Reacbes aérgicas podendo chegar a choques anafiléticos severos; ineficiéncia de
tratamentos com antibi6ticos, por aumento da resisténcia de microrganismos; desequilibrio da
flora intestinal; efeito teratogénico; puberdade precoce, repercussdes negativas no
crescimento, modificacdo dos caracteres sexuais e canceres (figado e péncress,
principalmente) sdo alguns dos efeitos potenciais desses contaminantes sobre a salide humana
(CODEX..., 2001; EPSTEIN, 1990, p.277; MIDIO; MARTINS, 2000, p. 163-189;
NASCIMENTO et al., 2001, p.119).

Um agravante para a problematica da contaminagd quimica dos aimentos € a
dificuldade em reduzir a niveis aceitaveis os residuos quimicos quando estes ja estdo nos
alimentos, sugerindo, portanto, que a melhor aternativa é a prevencdo desta contaminacéo.

Segundo Silva Jr. (2002, p.196), as intoxicagbes quimicas que ocorrem por
contaminacdo da matéria-prima dificilmente podem ser prevenidas pela manipulagdo segura
dos alimentos dentro da UAN, ficando sua prevencéo na dependéncia da origem das matérias-
primas.

As etapas do processo produtivo de uma UAN, tais como higienizagdo, coccéo e
outras, apresentam um efeito insignificante sobre o controle de residuos de pesticidas, de
antibioticos e de outros medicamentos veterinarios (GUIA..., p.70).

Oliveira (2000) avaliou os niveis de descontaminagdo do inseticida metil paration (um
tipo de organofosforado) na pelicula (casca) e na polpa da uva, por meio de diferentes formas
de limpeza. Concluiu que a limpeza com &gua corrente ndo resultou em diferencas

significativas; 0 uso de agua sanitaria (hipoclorito) ndo surtiu efeito algum; a utilizacdo de
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vinagre produziu reducdo de 20% na polpa, porém ndo significativa; o detergente apresentou
indice de descontaminacdo em torno de 30-35% e a utilizagdo de bicarbonato de sddio, na
concentracdo de 0,1 g/L foi responsavel por uma reducéo de 80 a 90%, quando as amostras
foram submersas nesta solugdo por 15 minutos, com agitacéo a cada 5, seguida de “lavagem
exaustiva em &gua corrente”, conforme descri¢cdo da autora.

Arcanjo e colaboradores (2004) avaliaram a eficacia dalavagem em &gua corrente e da
coccdo por fervura em batatas, na reducéo de residuos de organofosforados e carbamatos
(agrotoxicos). Concluiu que a lavagem ndo reduziu de forma significativa os residuos e a
coccao apresentou uma reducdo dos niveis somente de carbamato, na ordem de 55 e 80% para
a casca e polpa, respectivamente.

Porém, convém lembrar que muitas frutas e vegetais sdo consumidos em sua forma
crua, e que a inclusdo de mais uma etapa (imersdo em bicarbonato de sédio) no processo de
higienizacdo de vegetais e frutas pode se tornar pouco pratica nos casos de alimentacdo para
coletividades. O procedimento atual (que prevé a limpeza, a desinfeccdo por uso de
hipoclorito e 0 enxaglie) ja € bastante complexo; além disso, este excesso de manuseio pode
danificar fisicamente o aimento.

Por estas e outras razdes, a utilizagdo de alimentos organicos na producéo de refeicoes

merece maior atencdo, especial mente em se tratando de criangas.

2.1.2 Contextualizagdo e caracterizagéo do sistema organico de producéo de alimentos

Segundo Ehlers (1996), grandes mudancgas ocorreram nas préticas agricolas e na
sociedade rural, a partir das Revolucdes Agricolas. A segunda, ocorrida em meados do século
X1X, aiou a alta produtividade com o uso de fertilizantes quimicos sintéticos, mecanizacéo
pesada da agricultura, uso de agrotéxicos e melhoramento genético, surgindo, entdo, o
chamado padréo técnico moderno de produg&o agricola.

Se por um lado este sistema agricola de producdo, hoje chamado de convencional, fez
aumentar a producéo de alimentos, por outro, provocou degradacdo ambiental e desgjustes
sociais, mostrando-se insustentéavel (ASSAD; ALMEIDA, 2004, p.22).

Na érea ambiental, esse modelo de producdo se correlaciona a eroséo e a degradagdo
do solo, com subsequiente reducéo de produtividade, assoreamento de rios e lagos, enchentes,
bem como contaminacdo das aguas, dos alimentos e do ambiente (EHLERS, 1999, apud
NEVESet al., 2004, p.12).
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Na area social, esse padréo de producéo agricola fez agravar as desigualdades no meio
rural, provocou a reducdo da demanda de méo-de-obra agricola, inflacionou o preco da terra,
aumentou o éxodo rura e fez reduzir a qualidade de vida entre os agricultores (AZEVEDO,
2004, p.38-39)

Foi a partir da década de 1920 que surgiram no mundo, mais especificamente na
Alemanha, na Inglaterra, no Japdo e na Franca, os sistemas alternativos de producéo agricola,
sob os nomes de agricultura biodindmica, organica, natura e biolégica, vertentes da atual
agricultura organica. Esses movimentos se contrapunham ao modelo agricola que ja se
apresentava de forma predominante (EHLERS, 1996, p. 52-68).

A agricultura organica, resultante dessas correntes, “busca o desenvolvimento de
sistemas de producdo de aimentos em harmonia com o homem e o meio ambiente,
sustentaveis no tempo e no espaco” (NEVES et al., 2004, p.19).

Nas décadas de 1970 e 1980, observou-se no mundo um maior interesse nesses
sistemas alternativos de producgdo agricola, cuja razéo principal se pautava na preocupacao
com os danos ambientais causados pela utilizagdo macica de fertilizantes e agrotoxicos
(EHLERS, 1996, p. 69).

A regulamentacdo da producdo organica teve inicio com a publicacdo dos padroes
basicos sobre a producdo e o processamento de alimentos organicos, pela Federacéo
Internacional dos Movimentos da Agricultura Organica (IFOAM) Em 1991, surge a
regulamentacdo estabelecida pela Comunidade Européia. Em 1999, é instituido pelo Codex
Alimentarius (FAO/OMS), um guia para producdo, processamento, certificagdo e
comercializagdo de alimentos produzidos organicamente, sendo que, em 2001, € aprovada a
regulamentacdo para alimentos de origem animal (WILLER; YUSSEFI, 2004).

Segundo definicdo da FAO/OMS (1999), os sistemas de producdo organica sdo
aqueles que se baseiam em normas especificas e precisas, que visam a obtencdo de
agroecossistemas sustentéveis do ponto de vista social, ecolégico, técnico e econdmico. Um
alimento certificado como orgéanico denota que foi produzido de acordo com estas normas
durante toda a producéo e a manipulacéo.

No Brasil, a Lei n°® 10.831, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003), define o

sisterna organico de producéo agropecuéria como sendo:

[...] todo aquele em que se adotam técnicas especificas, mediante a otimizagédo do
uso dos recursos naturais e socioecondmicos disponiveis e o respeito a integridade
cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade econbémica e
ecolgica, a maximizagdo dos beneficios sociais, a minimizagdo da dependéncia de
energia nao-renovavel, empregando, sempre que possivel, métodos culturais,
bioldgicos e mecanicos, em contraposicdo a0 uso de materiais sintéticos, a
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eliminacd do uso de organismos geneticamente modificados e radiagdes
ionizantes, em qualquer fase do processo de producdo, processamento,
armazenamento, distribui¢do e comerciaizacdo, e a protecdo do meio ambiente.

Segundo esta mesma legislacéo, a finalidade de um sistema de producéo organica € a
oferta de produtos saudaveis, isentos de contaminantes intencionais, a preservacdo e o
incremento da biodiversidade; o uso saudavel do solo, da &gua e do ar; a reducéo do emprego
de recursos ndo-renovavels e a integracdo entre 0os que produzem e 0s que consomem
alimentos organicos, buscando a regionalizacéo da producéo.

Esta Lel ainda esta para ser regulamentada. No momento, € a Instrucdo Normativa
Nn.7/1999, do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 1999), ainda em vigor,
gue define as normas regulamentadoras para a producéo, processamento, distribuicdo e
certificagéo de produtos organicos.

Este tipo de producdo ndo permite 0 uso de agrotéxicos, fertilizantes sintéticos,
horménios, drogas veterinarias (estas, permitidas somente sob acompanhamento rigoroso),
organismos geneticamente modificados (OGMs), radiacfes ionizantes e aditivos quimicos
sintéticos (BRASIL, 1999; BRASIL, 2003).

Vale ressaltar que, segundo Dalrot (2003, p. 305), a ndo-utilizacdo de OGMs e a
proibicdo de radiacfes ionizantes atende ao principio da precaucdo. Quanto aos OGMSs,
destaca-se que seus efeitos sobre 0 meio ambiente e sobre a salide humana ainda dividem
opinides entre a comunidade cientifica (ALMEIDA JR; MATOS, 2005; BRASIL, 2005d).

Assim, os aimentos produzidos em sistemas organicos tendem a ser menos
contaminados quimicamente, constituindo uma forma de produgdo que preserva e promove a
salide, também para os agricultores, pelo ndo-uso de agrotdxicos.

A protecdo e a sustentabilidade do meio ambiente estdo claramente explicitadas no
conceito de producdo organica, através da preservacdo/incremento da biodiversidade; do uso
saudéavel do solo, da 4gua e do ar; da reducdo do emprego de recursos ndo-renovaveis, da
otimizagcdo do uso dos recursos naturais, da ndo-utilizacdo de materiais sintéticos e de
organismos geneticamente modificados.

Segundo Kathounian (2001, p.55), a biodiversidade € fundamental para a manutencéo
dafertilidade do solo e para o controle de pragas e doencas.

Com relacdo a biodiversidade, Dalrot (2002) lembra que as condi¢fes de pais tropical
do Brasil tornam-no capaz de produzir uma diversidade grande de produtos. Esta situacdo

contrasta com um cardapio reduzido a quatro ou cinco produtos, composto principal mente por
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alface, tomate, batata e cenoura, culturas nas quais séo empregadas grandes quantidades de
agrotoxicos.

Além das vantagens relacionadas a salde humana, tanto do agricultor quanto do
consumidor, e a sustentabilidade ambiental, o sistema organico apresenta também vantagens
sociais, pois utiliza materiais alternativos e disponiveis em nivel loca e tende a melhorar a
oferta de oportunidades e estabilidade de renda no meio rura (FAO/OMS, 2000;
OLTRAMARI et al., 2002).

Ressalta-se que, em 1950, dos 50 milhdes de brasileiros, a maioria vivia nazonarural;
jd em 2003, mais de 82% da populagdo residia em areas urbanas. Essa rdpida urbanizacéo
desestruturou as formas tradicionais de vida e impds um aumento de demanda na estrutura e
nos servicos das cidades (BRASIL, 2005d, p.137).

A peguena propriedade é mais adegquada para a producéo organica, principa mente nos
casos das culturas anuais, tornando-se fator importante como opc¢do de sustentabilidade da
agriculturafamiliar. Isto porque o pequeno agricultor, devido a menor extensdo das terras e ao
maior contato fisico com sua propriedade, tem facilidade em acompanhar a producéo e
controlar as varidveis ambientais (ORMOND et al., 2002, p.30).

Hoje, no Brasil, 90% do total de agricultores empenhados com a produgdo organica
correspondem a pequenos produtores familiares, em sua maioria, ligados a associag0es e a
grupos de movimentos sociais (estes respondem por 70% da producéo organica brasileira). Os
outros 10% correspondem aos grandes produtores, ligados a empresas privadas (I1BD, 2006).

A agricultura orgéanica vinculada a agricultura familiar torna-se uma importante
ferramenta de promocéo de qualidade de vida e de valores sociais no meio rural. Representa,
ainda, um resgate da cultura (culinaria, costumes e conhecimentos) do meio rura (DALROT,
2002; TAGLIARI, 2002, p.32; AZEVEDO, 2004, p.111). Bolfe et al. (2004, p. 97) destacam
gue o resgate cultural do conhecimento adquirido pelas pessoas através da vivéncia das
geragdes — fruto de séculos de convivio com 0 ecossistema do lugar — é de extremo valor e
importancia na elaboracao de sistemas de producdo sustentaveis.

Para Ormond et al. (2002, p.30), o sistema organico consiste na retomada de formas de
cultivo da terra e de algumas antigas praticas rurais, visando a recuperacéo do dominio do
conhecimento e da observacdo sobre o0 processo produtivo agropecuério, possibilitando a
producdo de alimentos e outros produtos vegetais e animais, estabelecendo um convivio
amigavel entre o homem e 0 meio ambiente.

O incentivo a agricultura familiar também contribui para préticas alimentares

saudaveis, segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, pois a producdo e o



18

processamento tradicionais de alimentos criaram culturas alimentares baseadas em gréos,
raizes, leguminosas, frutas, legumes e verduras. (BRASIL, 2005d, p.34)

A integracdo da producéo animal e vegetal e o respeito a sazonalidade da producdo sdo
também caracteristicas importantes deste modo de producéo agricola (KATHOUNIAN, 2001,
p. 34-54).

A producdo animal na propriedade organica desempenha papel fundamental na busca
da sustentabilidade. Origina produtos e subprodutos, produzindo também adubos utilizados na
recuperacdo e na manutencao da fertilidade do solo e contribui com o controle da vegetacdo e
de pragas (OLTRAMARI et al., 2002, p.19).

Com a utilizagdo macica de agrotoxicos e do transporte transocednico, muitos
alimentos passaram a ser produzidos o ano inteiro, tornando-se disponivel em épocas de safra
e de entressafra. A sazonalidade, representada pelos ciclos anuais da natureza, mantinha
anteriormente um vinculo forte com a alimentacdo humana. O alimento era incorporado a
alimentacdo somente quando em épocas de safra, quando, inclusive, marcavam o
acontecimento de eventos sociais, tais como as rodas de farinha, as pamonhadas e as festas
juninas (KATHOUNIAN, 2001, p.54). A sazonalidade é lembrada também por Ornellas
(2003, p.284-285). Segundo a autora, a histéria demonstra que até uns 150 anos atras a
alimentacéo do homem estava ligada, basicamente, a natureza, respeitando o ciclo harmdnico
davida

Uma outra particularidade do alimento organico diz respeito a certificacdo, que vem a
ser um importante instrumento na seguranca alimentar, dentro da producéo de refeices em
UANs. Segundo a legislacdo, para a comercidizacdo dos produtos organicos, ha a
necessidade de que os mesmos sgjam certificados por organismo reconhecido oficialmente.

No entanto, abre-se excegdo para 0s casos de comercializagdo direta:

No caso da comercializag8o direta aos consumidores, por parte dos agricultores
familiares, inseridos em processos préprios de organizacdo e controle social,
previamente cadastrados junto ao érgéo fiscalizador, a certificacdo sera facultativa,
uma vez assegurada aos consumidores e ao 0rgao fiscalizador a rastreabilidade do
produto e o livre acesso aos locai s de producédo ou processamento (BRASIL, 2003).

O distema organico de producdo também deve possibilitar a rastreabilidade dos
produtos (COMPOSITION, 2001, p.352). Vae destacar, que no Brasil o mercado de
hortifrutigranjeiros convencional apresenta problemas relacionados a rastreabilidade. Um
exemplo dessa situagdo pode ser visto em pesquisa realizada no Rio Grande do Sul, sobre 0
fornecimento de hortifrutigranjeiros a hospitais, a qual concluiu que os fornecedores
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desconhecem a procedéncia dos produtos e a existéncia ou ndo de controle na utilizacdo de
agrotoxicos (SCHNEIDER, 2003, p. 74).

A rastreabilidade pode ser entendida como a medida da competéncia para realizar o
trabalho de reconstituicdo dos fatos histéricos que marcaram o ciclo de vida de um produto,
em todas as fases da sua cadeia produtiva. Em outras palavras, mede a capacidade de
seguirmos os rastros deixados por um produto durante seu ciclo de vida (LIRANI, 2004). A
rastreabilidade permite, por exemplo, identificacdo, eliminacdo e prevencdo da difuséo de
problemas provenientes de uma contaminagéo alimentar. Pode, portanto ser considerada uma
importante ferramenta na seguranca alimentar.

Ao discutir a rastreabilidade, a literatura refere-se, sobretudo, a produtos de origem
animal, para os quais trata-se de uma exigéncia do comércio internacional e uma possivel
ferramenta na fidelizagdo dos consumidores. Fala-se ainda de rastreabilidade descendente,
gue consiste em encontrar 0 destino industrial ou comercial de um lote de produtos, e de
rastreabilidade ascendente, que consiste na identificagdo da origem das matérias-primas a
partir de um produto acabado (FELICIO, 2001; LUCHIARI FILHO; SARMENTO, 2005;
ROCHA; LOPES, 2002).

Como podemos constatar, 0s alimentos organicos apresentam vantagens sobre os
alimentos convencionais, com relacdo a prevencdo da contaminagdo quimica dos alimentos e
dos agricultores, aos aspectos ambientais, sociais e aos relacionados a rastreabilidade dos
alimentos. Além dessas, faa-se também da superioridade nutricional e sensorial desses
alimentos. A seguir, discorre-se sobre as diferencas encontradas entre alimentos organicos e
os produzidos convenciona mente, segundo dados e discussdes da literatura, no que tange aos

aspectos nutricionais, sensoriais e aos relacionados a seguranca do alimento.

2.1.2.1 Alimentos organicos versus alimentos convencionals. aspectos nutricionais, sensoriais

e relacionados a seguranca alimentar

Desconhecem-se, na literatura cientifica, pesquisas que tenham avaliado os beneficios
do consumo de alimentos organicos, a partir de intervencdo em humanos. Os estudos
populacionais que compararam a salde das pessoas que consomem habitualmente alimentos
organicos com aquelas que consomem habitualmente alimentos convencionais apresentaram
grande nimero de variaveis ndo controladas, comprometendo as conclusdes apresentadas
(MAGKOS et al., 2003, p.357; WILLIAMS, 2002, p.19). Para Cerveira e Castro (1999),
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possivelmente uma das varidveis ndo controladas seria o fato de os consumidores de
alimentos organicos também apresentarem habitos de vida mais saudaveis.

Porém, experiéncias com animais alimentados com produtos organicos indicaram
indices menores de morbidade, melhor desempenho reprodutivo e crescimento superior
(HOLMBOE-OTTESEN, 2004; MAGKOS et al., 2003, p.357; WORTHINGTON, 1998).

a) Aspectos nutricionais

Estudos foram conduzidos com o objetivo de comparar o valor nutricional dos
alimentos organicos e alimentos produzidos convencionamente. Porém, o que se pode
afirmar é que foram poucos os estudos bem controlados nesta area (BOURN; PRESCOTT,
2002, p.1; MAGKOS et al., 2003, p.357; WILLIAMS, 2002, p.19).

Para Dalrot (2003, p.294), a qualidade nutriciona de um aimento é também
influenciada pelas condicbes de solo, clima, variabilidade genética, podendo interferir nos
resultados de pesquisas onde estas variaveis ndo tenham sido bem controladas.

Os trabalhos de revisdo registram que ndo ha nenhuma forte evidéncia de que haa
diferenca significativa de composi¢cdo nutricional entre alimentos organicos e convencionais.
Porém, parece haver consenso sobre o fato de que os alimentos organicos possuem maior teor
de vitamina C (DALROT, 2003, p. 297; MAGKOS et al., 2003, p.357; WILLIAMS, 2002,
p.19; WORTHINGTON, 1998, p.58).

Bourn e Prescott (2002, p.18), ao revisar 209 artigos sobre alimentos organicos,
relatam que estes apresentam maiores teores de matéria seca, quando comparados aos
convencionais. Worthington (1998) corrobora este achado.

Dalrot (2003, p.294) cita trés trabalhos (COURNAC et al., 2001; REN et al., 2001;
WEIBEL et al., 1998) que mostraram gue os alimentos organicos possuem maior teor de
compostos fendlicos. Asami et al. (2003, p.1237), ao analisar algumas frutas e vegetais,
também chegaram a esta conclusdo. Baxter et al. (2001), a0 compararem sopas
confeccionadas com vegetais organicos e com um preparado similar ndo organico, sugeriram,
também, serem os alimentos organicos mais ricos em compostos fendlicos.

Por sua vez, um estudo noruegués de revisdo de literatura concluiu que os alimentos
organicos parecem apresentar um indice mais elevado de antioxidantes em alimentos vegetais
e um teor superior de vitaminas lipossolUveis e de &cidos graxos do tipo 6mega 3, em
produtos animais (HOLMBOE-OTTESEN, 2004).

Williams (2002, p.22) observa que foram poucos os estudos que compararam o valor

nutricional de alimentos de origem animal.
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b) Aspectos sensoriais

Alguns produtores e consumidores de alimentos organicos afirmam que estes produtos
apresentam sabor e aroma superiores, quando comparados aos similares ndo organicos.

Alguns especidistas em gastronomia também compartilham desta opinido. Os chefs
gue estavam no comando de um jantar elaborado com produtos 100% organicos, realizado em
maio de 2005, em S&o Paulo, relataram que “as cenouras organicas possuem sabor e aroma
especiais, que remetem a infancia; que o frango possui textura, gordura e sabor na dose certa e
gue o leite apresenta uma textura encorpada e um aroma peculiar, que sobressaem no produto
final” (IBD NOTICIAS, 2005).

Woese et al. (1997, p.290), ao revisarem mais de 150 estudos comparando alimentos
organicos a aimentos produzidos convencionamente, de origem vegetal, animal e
industrializados, concluiram que os resultados contraditérios ndo permitem afirmar que haja
esta superioridade.

Segundo Bourn e Prescott (2002, p.18) faltam evidéncias para afirmar que os produtos
organicos diferem sensorialmente dos produtos convencionais, embora pareca haver uma
indicacdo de que 0s alimentos organicos sgjam mais saborosos.

Para Dalrot (2003, p.295) sdo vérios os fatores que podem influenciar no sabor e no
aroma de um produto agricola: a variedade utilizada, o tipo de solo e de clima, 0 ano
climatico, aém do modo de producéo (organico ou convencional); assim, esses frequentes
vieses precisam ser bem controlados em pesquisas desta natureza.

Um estudo realizado na Suica, com bom controle das variaveis externas, comparou
macas de sistemas organico e convencional, concluindo que as frutas organicas mostraram-se
significativamente superiores em alguns aspectos. 14,1% mais firmes, com tempo de
armazenamento 12% superior; foram apontadas por 15,4% dos entrevistados como
apresentando qualidade superior, com relagdo ao sabor, aroma, firmeza da polpa e da casca,
quantidade de suco e conteido de agucar (WEIBEL et al., 1998 apud DALROT, 2003,
p.295).

c) Aspectos relacionados a seguranca do alimento
c1) Contaminac&o microbioldgica e parasitaria

A utilizac8o de dejetos de animais no sistema organico na horticultura levanta suspeita

sobre a sua qualidade microbiol 6gica e parasitaria. Porém, Dalrot (2003, p.296) lembra que no
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sistema convencional esta € uma pratica também adotada e que a recomendacéo de um
eficiente processo de compostagem, que controla 0os microrganismos por elevacdo da
temperatura, deve ser seguida pelos dois sistemas.

Segundo Bourn e Prescott (2002, p.26), ndo ha evidéncias de que os alimentos
organicos sejam mais susceptiveis a contaminagdo microbioldgica quando comparados aos
alimentos convencionais.

Balioni et al. (2003, p.73) analisaram 20 amostras de afaces cultivadas com
agrotoxicos e outras 20 de alfaces agroecol 0gicas, em Campinas (SP), e constataram que 75%
das amostras de alfaces agroecoldgicas e 85% das amostras das afaces cultivadas com
agrotoxicos continham indices de coliformes fecais superiores ao limite estabelecido pela
legislagéo.

Com relagdo aos parasitas patogénicos e as micotoxinas (toxinas produzidas por
fungos), ndo ha evidéncias de que os alimentos organicos sgam mais contaminados
(DALROQT, 2003, p.296). Entretanto, o estudo de Hamscher e Nau (2003, p.316) indicou que
o leite produzido convencionalmente continha aflatoxina M1 mais fregientemente do que o

leite produzido de forma organica.

c2) Residuos de pesticidas e outros contaminantes

Estudos realizados com o objetivo de investigar a presenca relativa de residuos de
pesticidas em alimentos organicos concluiram que esses ndo se apresentam completamente
livres destes contaminantes.

Ainda que um alimento, para ser certificado como organico, tenha que ser cultivado
em terras que ficaram livres de agrotdxicos por dois ou trés anos, a contaminacdo do ambiente
por agrotdxicos altamente resistentes, como € o caso dos organoclorados, dificulta a producéo
de alimentos totalmente livres de residuos de pesticidas. Entretanto, alimentos cultivados
organicamente apresentam niveis de contaminacdo inferiores, quando comparados aos
alimentos produzidos de forma convencional (DALROT, 2003, p.289; FAO/OMS, 2000).

Baker et al. (2002, p.427) ao analisarem residuos de pesticidas em aimentos
produzidos convencionalmente, organicamente e através de manejo integrado de pragas,
utilizando resultados de andlises de trés 6rgdos oficiais nos EUA, concluiram que as frutas e
vegetai s organicos analisados continham um terco da quantidade de residuos encontrados nos
similares convencionais. JA os alimentos produzidos por mangjo integrado de pragas,

continham o dobro da quantidade de residuos, quando comparados aos alimentos organicos.
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Além disso, concluiram que era mais freqlente a presenca de residuos multiplos de pesticidas
em alimentos produzidos convencionalmente e sob manejo integrado de pragas.

Kouba (2002), ao fazer um trabalho de revisdo, constatou que alimentos organicos de
origem animal apresentam menores quantidades de residuos de agrotoxicos, medicamentos e
antibioticos.

Worthington (2001), ao comparar a qualidade nutricional de frutas, vegetais e graos de
producdo organica e convencional, concluiu que 0s primeiros apresentaram quantidades

menores de alguns metais pesados.

c3) Teor de Nitratos

Os alimentos vegetais de manegjo convenciona apresentam maiores teores de nitrato,
em comparagdo aos alimentos organicos. A aplicacéo de fertilizantes nitrogenados no solo,
prética comum na agricultura convencional, associada a irrigacdo, faz elevar os teores de
nitrato nos alimentos (DALROT, 2003, p. 297; MAGKOS et al., 2003, p.357; WILLIAMS,
2002, p.19; WORTHINGTON, 2001, p.161).

Os nitratos, quando combinados com aminas, numa reagdo catalisada pelo acido
cloridrico do suco géstrico estomacal, tendem a formar nitrosaminas, substancias
potencialmente cancerigenas (FAO/OMS, 2000).

Um estudo realizado pelo Instituto Agrondmico do Parand, ao andisar o teor de
nitratos em alfaces cultivadas organicamente, convencionalmente e pelo sistema hidroponico,
concluiu que as afaces hidropdnicas continham teores mais elevados de nitratos e que alfaces

organicas continham os menores teores dessa substancia (DALROT, 2003, p.298).

Assim, conclui-se que faltam evidéncias que permitam afirmar que os alimentos
organicos sgiam mais nutritivos e sensorialmente superiores, quando comparados aos
alimentos de origem convencional. Porém, pesquisas tém demonstrado que os alimentos
organicos tendem a ser mais saborosos, sdo mais ricos em vitamina C, contém um teor
superior de matéria seca e compostos fendlicos e possuem menores quantidades de nitrato e
de residuos de pesticidas, assegurando, desta forma, mais uma superioridade sobre os

alimentos convencionais.
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2.1.3 O mercado de alimento organico

2.1.3.1 A producédo organica no mundo, no Brasil e em Santa Catarina

Alguns autores afirmam gue a crescente preocupacao da populagcdo com a qualidade
dos alimentos que consome, com a preservacao do meio ambiente e com o bem-estar animal
esta determinando a rapida expansdo do mercado de alimentos orgéanicos (BORGUINI;
SILVA, 2004, p.32; FAO/OMS, 2000; LOMBARDI et al., 2003).

Porém, Wier e Calverley (2002, p.45-51) afirmam que, mesmo que alguns trabalhos
indiquem que a preocupacdo com guestdes ambientais e/ou éticas constitua motivacdo para a
compra de alimentos organicos, a maioria dos trabalhos aponta a preocupacdo com questdes
relativas a salide como sendo a principal razéo para a compra desses alimentos.

Empresas de marketing de prestigio reconhecido internaciona mente estdo assinalando
a enorme potencialidade de crescimento do setor de alimentos organicos, especialmente por
conta das transformacfes nos padrbes de estilo de vida dos consumidores, que estdo
buscando, cada vez mais, o consumo de produtos considerados saudaveis, tais como frutas,
legumes e verduras (GUIVANT, 2003, p.79).

Atualmente, a agricultura organica vem sendo praticada em muitos paises e tem
ocupado proporcdes crescentes das éreas agricolas. Em 2004, a area destinada ao manejo
organico foi superior a 24 milhdes de hectares. No entanto, o percentual de érea utilizado para
agricultura organica, comparado ao total de &ea utilizada pela agricultura, ainda é
relativamente baixo. Na Austria, por exemplo, pais com a segunda melhor colocagio no
ranking mundial, esse percentual ndo ultrapassaa11,6% (WILLER; YUSSEFI, 2004).

Mas por outro lado, segundo a Agra Europe, empresa inglesa especidizada em
informagdes para a industria alimenticia, 0 consumo de alimentos organicos cresceu, NOS anos
de 1992 a 2002, a taxas proximas de 25% ao ano na Europa, nos Estados Unidos e no Japéao
(ORMOND et al., 2002, p.11).

Para Dulley et al. (2000), sdo claras as indicagOes de que o mercado de produtos
organicos cresce de modo irreversivel, como reflexo da preocupacéo da populagcdo com temas
como contaminagdo ambiental, contaminacdes de trabalhadores rurais e contaminagdo dos
alimentos, os quais, obviamente, sdo reforcados pelo impacto causado pela midia.

No panorama mundial, a Austrdlia, a Argentina e a Itdlia evidenciam-se como 0s
paises com maior extensdo de area destinada a0 manejo organico (WILLER; YUSSEFI,
2004).
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Em 2002, o Brasil ocupava a 5% posi¢éo em area destinada ao manejo organico, porém
isto correspondia apenas a 0,24% do total de area destinado a agricultura (ORMOND et al.,
2002, p. 12). H4, no Brasil, aproximadamente 19.000 propriedades cultivadas com agricultura
organica. Os estados brasileiros, de maior destague, segundo 0 nimero de produtores, sdo:
Rio Grande do Sul, Parana, Maranhdo, Santa Catarinae Séo Paulo (CAMARGO FILHO et
al., 2004).

Segundo Ormond et al. (2002, p.15), as culturas com maiores éreas de producdo sob
manejo organico no Brasil sG0 a soja, as hortalicas, o café, as frutas, o palmito, a cana-de-
aclucar e o milho. Segundo Camargo Filho et al. (2004), aém destes alimentos, o Brasil
produz: plantas medicinais, feijdo, arroz, cacau, 6leos, mate e suco concentrado. Em termos
de pecuéria organica, vem-se destacando a criacdo de gado de corte no Centro-Sul.

Grande parte da producdo nacional de produtos organicos € destinada a exportacéo,
destacando-se o café, a banana, a soja e o milho. Porém, observa-se um crescimento na
exportagdo de carne, suco de frutas, agUcar, soja processada, entre outros (WILLER,;
YUSSEFI, 2004).

Com relagdo ao processamento dos alimentos organicos, no Brasil, em 2002, a relagdo
entre processadores e produtores era relativamente pequena, de 1,8 para cada 100
respectivamente. Em outros paises esta relacéo chega a 36% (ORMOND et al., 2002, p.16).

Entretanto, ha uma tendéncia, por parte dos consumidores, de consumir alimentos
organicos processados, similares aqueles disponibilizados pela producdo convencional. Em
alguns paises ja se observa o envolvimento de industrias de alimentos, que estdo adicionando
produtos organicos em suas linhas de producdo, tarefa antes condicionada aos produtores
organicos (FAO/OMS, 2000).

Com relagdo ao Estado de Santa Catarina, Oltramari et al. (2002, p. 10) afirmam que o
Estado possui potencia para atender ao crescente mercado dos alimentos organicos. Fatores
como: grande numero de peguenas propriedades rurais, disponibilidade de méo-de-obra
qualificada e de ingtituicdes de apoio em todo o seu territério, diversidade de condicdes
agroecolégicas, vias de transportes, portos e proximidade de grandes centros urbanos,
justificam a afirmagéo.

Uma pesquisa realizada pelo Instituto Cepa (Instituto de Plangamento e Economia
Agricola de Santa Catarina), em 2001, constatou que 706 propriedades, caracterizadas
principalmente pela agricultura familiar, em area correspondente a 5.922 hectares, |ocalizadas
principamente na regido oeste, sul e norte do estado, produziam em conformidade com o
manejo organico (OLTRAMARI et al., 2002, p. 12).



26

A aface, a banana e a laranja — sendo esta Ultima cultivada principalmente para a
fabricacéo de suco — foram os alimentos de maior cultivo organico. Outras frutas, como o
péssego, a maca e a uva também apresentaram boas perspectivas. Os produtos organicos
transformados mostraram-se produzidos em peguena escala. O aglcar foi o alimento de maior
producdo, seguido do melado, das saladas prontas, do sopdo de legumes, das conservas, das
geléias e dos doces (OLTRAMARI et al., 2002, p. 15-18).

A producdo animal organica mostrou-se reduzida no estado, sendo os animais criados
em pequena escala e sem sistema de rastreabilidade. A criagdo de bovinos de leite foi a
atividade mais comum, seguida da criacdo de bovinos de corte, suinos, frango e galinhas de
postura. Os laticinios, principalmente o0 queijo e a manteiga, foram os alimentos processados,
organicos de origem animal, mais produzidos (OLTRAMARI et al. , 2002, p. 19-21).

2.1.3.2 Canais de comercializagdo de alimentos organicos e algumas dificuldades

Segundo Zondan e Follador (2004, p.9), uma das maiores dificuldades enfrentadas
pela agricultura familiar organica diz respeito aos processos que envolvem a comercializagéo.
Principalmente por atingir um mercado relativamente incipiente e por ter como principal
agente o proprio produtor.

Os produtores de aimentos organicos tém utilizado diversos canais de
comercializacdo de seus produtos: feiras, que em geral permitem o contato direto do produtor
com o consumidor; lojas especializadas, normalmente relacionadas a venda de aimentos
naturais;, cestas entregues em domicilios;, o tradicional canal de comercializacdo das
sociedades modernas — os supermercados, € o mercado institucional, representado pelos
restaurantes, hotéis, alimentagéo escolar, entre outros.

Segundo Willer e Y ussefi (2004), a comercializagcao dos alimentos organicos no Brasil
esta acontecendo principamente nos supermercados (45%), em feiras (26%) e em lojas
especializadas (16%).

O estudo realizado pelo Instituto Cepa, em 2001, concluiu que em Santa Catarina a
maior parte dos produtores comercializa seus produtos diretamente ao consumidor, em feiras
livres (OLTRAMARI et al., 2002).

Mas para Guivant (2003, p.63), tanto no contexto internacional quanto no Brasil, os
aimentos organicos sdo comercializados predominantemente em supermercados. As
tradicionais lojas de produtos naturais e as feiras perderam local de destaque na
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comercializacdo, e hoje coexistem com as cestas entregues em domicilios e os mercados
especializados.

Alguns autores questionam se a producdo organica em grande escala, com crescimento
desordenado, e a comercializagdo em redes de supermercados, etc. estimulariam a perda do
contelido ético e do carater contestatério, descaracterizando a filosofia e os principios que
regem a agricultura organica (DULLEY et al., 2000; GUIVANT, 2003, p.79; SCHMIDT,
2001, p.62).

Com relagdo ao sistema de cestas de produtos orgénicos entregues em domicilios,
Schmidt (2004) analisou o histérico (de trés anos) de consumo de 150 clientes de um bairro
de Floriandpolis (SC). Constatou uma forte adeséo ao sistema no inicio da experiéncia e um
crescente abandono com o passar do tempo. O estudo concluiu que existe um distanciamento
entre o discurso e a prética, ou sgja, entre 0 reconhecimento da importancia de consumir
produtos organicos, a disposi¢ao de pagar um possivel sobrepreco e a compra efetiva.

O setor ingtitucional, ou de refeicles coletivas, apresenta-se como uma atrativa opgao
de mercado para producdo organica, em funcdo do volume de refeicdes que produz. Nos
paises nérdicos, por exemplo, 0 consumo de alimentos neste setor que abrange restaurantes,
hotéis, cafés, hospitais, asilos, escolas, maternais, prisdes, dentre outras institui¢des, responde
por um terco do consumo total de alimentos naqueles paises, com previsdo de crescimento
(MIKKELSEN et al., 2002).

Em muitos paises os alimentos organicos ja fazem parte do carddpio de algumas
instituicOes publicas ou privadas, seja compondo totalmente o carddpio de um ou mais dias,
seja fazendo parte dos cardapios ndo exclusivamente organicos (DALROT, 2002; DULLEY,
2004; LOMBARDI et al., 2003, p.5; MIKKELSEN et al., 2002; TAGLIARI, 2002).
Exemplificando, grandes companhias de aviagdo, como a Swiss Air e a Lufthansa, servem
cardapios organicos em seus voos. O MacDonald’s, na Suécia, utiliza leite organico em suas
lojas (CONGRESSO BRASILEIRO...., 2004).

Nos paises nordicos, falase inclusive de cozinhas certificadas, as eco-refeicbes
(MIKKELSEN et al., 2002).

No Brasil, também j& € possivel encontrar alimentos organicos compondo cardépios de
instituicdes publicas ou privadas. No mercado de restaurantes, por exemplo, segundo matéria
do Jornal O Globo, publicada em 05/09/2004, em pelo menos 20 restaurantes do Rio de
Janeiro, ja é possivel encontrar no cardgpio uma ou mais opgdes de pratos elaborados com
alimentos organicos (RAS, 2004b).
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A aimentacdo escolar tem sido apontada como um mercado interessante para a
viabilizacdo dos produtos organicos, em decorréncia da cobertura da rede escolar alcancar
uma substancial parcela de criancas e adolescentes em todo o pais e por representar um canal
de comercializagéo eficiente e de uma demanda constante, o que permite aumentar a producéo
e arenda dos agricultores familiares (AMARQO et al., 2003; DALROT, 2002; ENCONTRO...,
2002).

O mercado de alimentos organicos, apesar de se encontrar em ascensdo em Varias
partes do mundo, tem demonstrado ainda alguns entraves, representando dificuldades tanto
para o produtor, como para o consumidor.

Na experiéncia da Associacdo dos Agricultores Agroecol 0gicos das Encostas da Serra
Geral (Agreco), sStuada no estado de Santa Catarina, foram grandes as dificuldades
relacionadas com a comercializacdo dos alimentos organicos produzidos. Canais de
comercializagdo, como pequenas redes regionais de supermercados, grandes redes de
hipermercados de grandes centros urbanos, feiras, cestas e restaurantes foram experimentados
com insucesso. Volume ou giro limitados, atos indices de devolugdo, prazos de pagamento
longos demais e calotes foram alguns dos problemas vivenciados (SCHMIDT; SCHMIDT,
2004, p.7).

Por outro lado, problemas enfrentados pelos consumidores, como 0s precos el evados,
a baixa disponibilidade e dificuldades relacionadas a distribuicdo tém-se apresentado como
barreiras a serem transpostas pelo mercado organico.

A pesquisa realizada com consumidores de alimentos organicos em Piracicaba, por
exemplo, revelou que os precos elevados e a disponibilidade limitada dos alimentos orgéanicos
foram os fatores que se constituiram nos principais motivos para a restricdo ao consumo deste
tipo de alimento (BORGUINI; SILVA, 2004, p.33).

Para 0 mercado institucional, como restaurantes e a alimentacdo escolar, dentre outros,
as dificuldades apontadas pairam sobre problemas rel acionados ao abastecimento e ao prego.

Com relacdo ao prego, sabe-se que as estratégias de precificagdo variam de acordo
com o estabelecimento comercial. Nas grandes redes vargjistas, por exemplo, 0 sobrepreco
cobrado é bem mais elevado, quando comparado agueles praticados por feiras de produtos
organicos. Uma pesquisa realizada pelo Instituto de Defesa do Consumidor (IDEC), em Séo
Paulo, comprovou que os precos de alguns produtos comercializados em supermercados eram
145 e 137 % mais caros que os praticados em feiras e |ojas de produtos naturais (IDEC, 2002,
p.22). Mas ndo se pode negar que, MeSMO NOS Outros canais, existe um sobreprego Nos

alimentos organicos.
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Mikkelsen et al. (2002), ao estudarem as perspectivas sobre 0 uso de alimentos
organicos em instituicbes de alimentacdo coletiva (restaurantes, escolas, hospitais, hotéis,
asilos, prisoes, etc.) nos paises nordicos, referem-se, também, a algumas barreiras enfrentadas
por agquelas instituicdes durante o processo de utilizacdo de alimentos organicos. Destacam
dificuldades em encontrar fornecedores, alguns aimentos especificos, alimentos nas
especificacbes desgjadas e fornecedores que garantam as entregas. Da mesma forma, os
precos elevados dos produtos sdo citados como obstaculo de grande importancia. Comentam
ainda que falta aos produtores/fabricantes de alimentos organicos conhecerem as necessidades
e as demandas dos clientes.

No Brasil problemas relacionados ao abastecimento de alimentos organicos também
s80 observados. Para exemplificar, em maio de 2005 foi organizado, em S&o Paulo (SP), com
0 apoio do Instituto Biodindmico, um jantar elaborado com produtos 100% orgéanicos.
Segundo o chef que estava no comando das atividades, o desafio comegou na busca dos
produtos. Para ele, as empresas organicas ainda ndo dispdem de um eficiente servigo de
entregas pararestaurantes (IBD NOTICIAS, 2005).

A FAO/OMS (2000) aponta, também, a pequena capacidade de processamento dos
alimentos organicos como sendo um problema a ser superado por esse mercado.

Ainda com relagéo aos precos dos alimentos organicos, Dalrot (2001) afirma que o
custo relativamente mais elevado dos alimentos organicos esta relacionado com diversos
fatores tais como: baixa escala de producéo; tempo maior para a producdo de alguns de
alimentos organicos, quando comparado aos similares convencionais; custos adicionais com
certificagcéo e embalagens, desorganizacdo do sistema de producéo (falta de plangjamento) e
do processo de comercializagdo, entre outros.

Para Ormond et al. (2002, p.16), todavia, a menor produtividade das lavouras, no
inicio da producéo, ndo se constitui a regra N0 manegjo organico, uma vez que ha casos de
manutencdo ou até de mesmo aumento do rendimento fisico dalavoura.

Da mesma forma, Tagliari (2002, p.34) relata, segundo experiéncia de uma associaco
de agricultores agroecol 6gicos de SC, gque os custos de producéo do leite foram reduzido de
R$ 0,26 para R$ 0,13, na substituicao da alimentacdo dos animais a base de ragdo por pasto,
conforme indicagdes do sistema organico.

Por outro lado, Kathounian (2001, p.41) lembra que, na agricultura convencional, ha o
repasse de custos gerados pela corregdo da degradacdo do ambiente para outros setores da
sociedade; por exemplo, 0 prego pago pelo governo para a descontaminagdo das dguas. Se tais

custos fossem embutidos nos produtos colhidos, esses custariam bem mais.
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Ormond et al. (2002, p.17) ressaltam que, sgja qual for a razéo para esta diferenca de
precos entre alimentos organicos e convencionais, pode-se afirmar que este problema gera um
circulo vicioso, envolvendo consumidores, produtores e comerciantes, prejudicando o
crescimento do mercado organico.

Assim, o mercado institucional, tal como o programa de alimentagdo escolar, que
produz um nudmero consideravel de refeicBes, apresenta-se como uma importante
oportunidade de atuar neste circulo vicioso, favorecendo o crescimento do mercado organico,
a0 mesmo tempo que se beneficia das vantagens inerentes a este sistema de producédo
alimentar.

Os principais conceitos e indicadores utilizados pelo setor de producéo de refeigoes,
direcionando para o caso especifico de uma UAN escolar, que é beneficiada pelo Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) — o maior programa de alimentacdo do Brasil —
constituem o tema da subunidade seguinte, cujo objetivo é facilitar a analise da utilizacgo de
alimentos organicos no processo de producdo de refeicbes, no estudo de caso proposto nesta
pesguisa, uma vez que ndo se dispde de referéncias sobre a gestdo de producdo de refeicoes

organicas.
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2.2 ALIMENTACAO ESCOLAR: O MAIOR PROGRAMA DE ALIMENTACAO DO
BRASIL

2.2.1 O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)

A aimentacdo escolar publica no Brasil € gerenciada pelo Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar, também conhecido por Programa da Merenda Escolar.

~_u

Hé questionamentos sobre a expressdo “ merenda escolar” que pode traduzir aidéia de
alimentacdo reduzida, equivalente ao lanche. A proposta € adotar a expressdo “alimentacdo
escolar”, gue permite um entendimento mais proximo da refeicdo completa que os escolares
tém direito (APOIO...2004, p.4).

O PNAE, criado em 1954, € o maior programa de alimentagdo em atividade no Brasil.
Atende a cerca de 22% da populacéo brasileira, por meio de transferéncia de recursos
financeiros. S&o quase 37 milhdes de refeicbes servidas diariamente nas escolas publicas do
pais, financiadas principalmente pelo governo federal e complementadas com recursos
municipais ou estaduais. Em 2005, o orgamento da Uni&o para este Programa somou 1 bilh&o
e 266 milhdes dereais (APOIO..., 2004, p.6; BRASIL, 2006).

S0 beneficiados pelo PNAE os alunos das escolas de educagéo infantil (creche e pré-
escola), ensino fundamental (1% a 8° séries) da rede publica, durante o ano letivo. Em
situacdes especiais, atende também a alunos de entidades filantropicas (BRASIL, 2006).

Seu objetivo é suprir no minimo 15% das necessidades nutricionais diérias dos alunos,
contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem, o rendimento escolar
dos estudantes, bem como para aformacdo de habitos alimentares saudaveis (BRASIL, 2006).

Segundo Peixinho (2005, p.9), os novos principios e diretrizes do PNAE estéo
pautados no direito a aimentacdo de todos os escolares e nd0 em uma concepcao
assistencialista, voltada para o atendimento de estudantes carentes, como no passado.

A partir de 1993/1994, a gestéo da alimentac&o escolar, em grande parte dos estados e
municipios, passou a funcionar de forma descentralizada. Nesse modelo, o governo federal
transfere os recursos financeiros as entidades executoras, ou sgja, aos estados e municipios,
gue passam a ser 0s responsaveis pelo seu uso e pela qualidade nutricional das refeicoes
(APQIO..., 2004, p.5).

Com a descentralizagdo, procurou-se simplificar a estrutura burocrética no nivel
central, adém de dinamizar a economia local, respeitar aos habitos regionais e a vocagao
agricoladaregido (PEIXINHO, 2005, p.9; VIANNA; TERESO, 2000, p. 42).
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Segundo Sturion et al. (2005, p.167), a descentralizacdo permitiu alteracoes na
sistematica de compras, a implantacdo de producéo alternativa de alimentos e a utilizacéo de
maior volume de alimentos basicos e in natura, o que tem refletido positivamente sobre a
qualidade dos servigos.

Destaca-se que o PNAE j& havia experimentado a descentralizagcdo em alguns estados
€ municipios, nos anos de 1983-1984 e, mais fortemente, nos anos de 1986-1989. Porém, no
periodo de 1990 a 1993, o processo de descentralizacdo néo teve continuidade, por interesse
das industrias alimenticias de formulados e industrializados, beneficiadas pelo sistema de
compra centralizado (SPINELLI; CANESQUI, 2002, p.109).

Os recursos financeiros disponibilizados pelo governo federal, através do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) — coordenador nacional do PNAE —
destinam-se & compra de aimentos pelas secretarias de Educacéo dos Estados e do Distrito
Federal e dos Municipios, que complementam esses recursos, além de cobrir os custos
operacionais (STURION et al., 2005, p.167).

A partir de maio de 2005, o valor per capita/dia repassado foi de R$ 0,18 por aluno da
educacdo infantil, do ensino fundamental e de creches publicas e filantrépicas e R$ 0,34 por
estudante de escolas indigenas e de escolas localizadas em comunidades quilombolas.Esses
recursos sao transferidos em dez parcelas mensais, a partir do més de fevereiro, para a
cobertura de 200 dias letivos, com excecdo das creches e escolas indigenas, para as quais sao
computados 250 dias (BRASIL, 2006).

O repasse dos recursos é realizado com base no censo escolar realizado no ano anterior
ao do atendimento. O programa € acompanhado e fiscalizado diretamente pela sociedade, por
meio dos Conselhos de Alimentacéo Escolar (CAES), pelo FNDE, pelo Tribunal de Contas da
Uni&o, pela Secretaria Federal de Controle Interno e pelo Ministério Pablico (BRASIL, 2006).

Calil e Aguiar (1999, p.13) ressaltam que, ao serem utilizados dados do censo do ano
anterior para fins de calculo de repasse de recursos, existe uma possibilidade de defasagem
consideravel, principa mente em municipios ou estados em desenvolvimento.

Existem duas modalidades de operacionalizagdo do PNAE: a centralizada e a
escolarizada. No Manual de Gestéo Eficiente da Merenda Escolar (APOIO..., 2004, p.11)
estas estdo claramente definidas.

A centralizacdo ocorre quando as secretarias estaduais de educacéo ou prefeituras
executam o Programa em todas as suas fases, ou sgja, recebem, administram e prestam contas
do recurso federal; sdo responsaveis pela aquisicdo e distribuicdo dos alimentos e também

pela elaboracéo dos cardapios.
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Nesta modalidade, a prefeitura ou a secretaria estadual de educagéo pode também
optar por contratar 0 servico de uma empresa para fornecimento da alimentacéo escolar,
sendo que os recursos do FNDE s6 poderdo ser utilizados para 0 pagamento dos géneros
alimenticios, ficando as demais despesas a cargo da Entidade Executora. A este tipo de
operacionalizagdo denomina-se terceirizacéo.

A terceirizacdo do servico de alimentacdo escolar € 0 processo que delega as empresas
especializadas a compra, 0 preparo (com mao-de-obra propria ou da Entidade Executora) e a
distribuicdo da alimentacdo escolar aos alunos. Cabe a Entidade Executora a definigdo do
cardapio assim como o controle e afiscalizagdo do servico prestado.

Na modalidade chamada de escolarizacdo, as secretarias estaduais de educacdo ou as
prefeituras transferem os recursos diretamente para as creches e escolas pertencentes a sua
rede, que passam a ser responsaveis pela execucdo do Programa.

Algumas prefeituras e secretarias estaduais de educagdo adotam o modelo misto, no
qual alguns alimentos (geralmente pereciveis, tais como ovos, frutas, legumes e verduras) sdo
comprados pelas escolas. Os outros alimentos (em geral pouco pereciveis, como arroz, feijao,
macarrdo) sdo comprados pela prefeitura ou pela secretaria estadual de educacéo.

Cabe as UANSs escolares a responsabilidade pela operacionalizacéo final do PNAE, ou

sgja, aproducéo e a distribuicdo das refeicdes aos escolares, tema do qual setratara a seguir.

2.2.2 A producéo de refeicbes escolares. um espaco de educagdo, conhecimentos e gestéo

Como referido anteriormente, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) séo
estabel ecimentos responsaveis pela producdo e distribuicéo de alimentacéo para coletividades
(ABREU et al., 2003, p.13).

Estas podem desempenhar atividades-fim ou meio, dependendo dos objetivos finais da
entidade. Como atividade-fim, pode-se citar os servicos hospitalares, que trabalham na
prevencao de doencas e na promocao e/ou recuperacdo da salde dos pacientes, colaborando
diretamente com a consecucao dos objetivos destas entidades. Como atividade-meio pode-se
citar as UANSs escolares, industriais, entre outras, que no desenvolvimento de seu trabalho
podem colaborar com as atividades-fim da entidade, porém de forma indireta. As UANs
escolares, por exemplo, podem contribuir com a melhora da aprendizagem (TEIXEIRA et al.,
2004, p. 16).



No entanto, a aimentacdo escolar e as atividades ligadas a producéo de refeicdes tém
ocupado, em alguns casos, 0 centro das agdes dos projetos pedagogicos das escolas,
contribuindo diretamente com as finalidades do processo educativo.

Entre os objetivos de uma UAN esta o desenvolvimento de habitos aimentares
saudaveis da populacdo atendida (PROENCA, 1997, p. 25). Ressalta-se que este € um dos
objetivos do préprio PNAE.

Em se tratando de UAN escolar, o desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis
toma uma dimensdo ainda maior, pois, segundo Fisberg et al. (2000), a formagdo dos hébitos
alimentares ocorre a medida que a criangca cresce, até 0 momento em que conquista a
independéncia para escolher os proprios alimentos.

Considerando que grande parte do tempo da crianca/adol escente, dos 7 aos 14 anos, €
dedicada as atividades escolares, e considerando também que substancial proporgdo de
criangas € atendida diariamente nas escolas, é apropriado reconhecer que esta se constitui em
um espaco valioso para 0 desenvolvimento de agGes educativas para a promoc¢ao da formacéo
de habitos alimentares saudaveis (OLIVEIRA, 1997).

O conceito de UAN escolar toma, desta forma, uma outra dimensdo, na medida em
gue todo o espago escolar, incluindo a cozinha, passa a ser um ambiente de promogdo da
salide.

Na Franca, por exemplo, a recomendacdo € que o periodo da refeicdo na escola
(amoco) segja utilizado também para a educacdo nutricional, e que este se caracterize por
momentos importantes de prazer e descobertas. Reconhecimento de gostos e odores,
valorizacdo do patriménio culinario, esclarecimentos sobre as formas de fabricacdo dos
alimentos, exposicdo da composicdo dos alimentos sd0 algumas das teméticas sugeridas
(COMPOSITION..., 2001, p.349).

A producdo do conhecimento na érea relacionada a nutri¢do escolar, tem destacado a
avaliacdo nutricional das refeicbes e a avaliagdo do estado nutricional dos escolares.
Trabalhos cientificos nacionais e internacionais tém se ocupado desta temética, a exemplo de
Bell e Swinburn (2004), Salay e Carvalho (1995), Stefanini (1998), Baglio et al. (2004), entre
outros.

No Brasil, estudos tém registrado inadequacdes com relacdo a adequagéo nutricional
das refeicdes servidas aos escolares, apontando baixa densidade energética, quantidade de
proteinas superior ao recomendado e quantidade insuficiente de alguns minerais e vitaminas,
principalmente calcio e ferro (APOIO..., 2004, p.55).
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A gestdo do programa da alimentacdo escolar, especiamente nas questdes
relacionadas a descentralizacdo e a andlise das condi¢bes higiénico-sanitarias das UANs
escolares, também tem sido foco de atencédo das pesquisas na area. S8o0 alguns exemplos:
Oliveiraet al. (2004), Pipitone et al. (2003), Silva (2002), Spinelli e Canesqui (2002), Spinelli
e Canesqui (2004).

No ambito internacional, o enfoque das pesquisas estd na implantacdo do sistema
HACCP, com énfase no controle dos perigos microbioldgicos. Sdo exemplos. Ali e Spencer
(1996); Henroid e Sneed (2004) e Y oun e Sneed (2003).

Observa-se, na literatura cientifica, uma caréncia de trabal hos voltados para a andlise

da producéo de refeicdes em UANS escolares.

2.2.2.1 A gestéo da producgéo de refeigdes nas UANS escolares

a) Plangjamento de cardapio

A elaboracdo de cardgpio é uma atividade muito importante, pois se constitui em
ponto de partida para o plangjamento das compras e da producdo, para a satisfacdo dos
clientes, para a determinagdo dos custos e para a adequagdo nutricional (SILVA;
BERNARDES, 2004).

Anteriormente ao plangiamento do cardapio, a UAN deve fazer uma estimativa das
necessidades nutricionais da clientela, com o objetivo de oferecer uma alimentacéo adequada
do ponto de vista nutricional, inclusive no que se refere a adequacéo de vitaminas e minerais
(TEIXEIRA et al, 2004, p.168).

Teixeira et al. (2004, p.169 e 188) afirmam que os carddpios devem ser compativeis
com a disponibilidade financeira da UAN, com a disponibilidade de matérias-primas no
mercado, com a sazonalidade dos alimentos, com os habitos alimentares e o grau de aceitagdo
da clientela e com as peculiaridades da UAN, tais como numero e habilitagdo dos
funcionérios e disponibilidade de equipamentos e area fisica. Ressaltam, ainda, aimportancia
de evitar amonotonia alimentar.

Recomenda-se que a programacdo do cardapio seja mensal, para reduzir os riscos de
erros, uma vez que fica mais facil visuaizar repeticbes de aimentos e de preparacdes e
propicia melhor distribuicdo das formas de preparo, das cores, das consisténcias, dentre outros
aspectos (ABREU et al., 2003, p.80).
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E preciso levar em consideracdo, pois, que elaborar carddpios ndo se restringe aos
aspectos gerenciais. Aspectos como harmonia entre cor, sabor e odor dos alimentos, textura
das preparacoes e a apresentacao apetitosa dos pratos sdo caracteristicas que devem compor o
cardapio (LETAMENDIA, 2001, p.71; PROENCA, et al.,2005, p.65).

Como referido anteriormente, cada refeicdo na alimentacdo escolar deve suprir, no
minimo, 15% das necessidades nutricionais diarias dos alunos. Vale ressatar que, além de se
atingir as calorias e a proporcionalidade recomendada dos macronutrientes (carboidratos,
proteinas e lipideos), € importante observar a biodisponibilidade dos nutrientes (APOIO...,
2004, p.53).

Mas, além de ser adequado nutricionalmente, Poulain et al. (1990) afirmam que o
alimento deve ser conhecido e/ou aceito pelo individuo ou grupo.

Para esses mesmos autores, 0 alimento deve atender a quatro fungOes essenciais. a
funcdo nutricional, que corresponde as caracteristicas da alimentacdo com relagdo ao aporte
de nutrientes necessarios ao organismo; a funcdo higiénica, que esta relacionada com a
auséncia de elementos toxicos de origem quimica ou bioldgica, que podem provocar doengas;
a funcdo hedbnica, relacionada ao prazer, proporcionado pelas qualidades organol épticas do
alimento e pelo valor simbdlico que o0 mesmo representa; e a funcdo convivial, que diz
respeito a percepcao do individuo de pertencer a um grupo, levando a construir sua identidade
individual e social, a partir do alimento.

O novo conceito de alimentacdo saudavel, adotado pelo Guia Alimentar para

Populacéo Brasileira, também considera essas dimensdes:

[..] aaimentacdo se d& em fungdo do consumo de alimentos e ndo de nutrientes,
uma alimentagdo saudavel deve estar baseada em préticas alimentares que tenham
significado socia e cultural. Os alimentos tém gosto, cor, forma, aroma e textura e
todos esses componentes precisam ser considerados na abordagem nutricional. Os
nutrientes sdo importantes, contudo os alimentos ndo podem ser resumidos a
veiculos deles, pois agregam significagdes culturais, comportamentais e afetivas
singulares que jamais podem ser desprezadas; portanto o alimento como fonte de
prazer e identidade cultural e familiar também € uma abordagem necesséria para
promocédo da salde (BRASIL, 2005d, p.15).

O PNAE recomenda que, aém da qualidade nutricional, alguns outros aspectos
também sgjam observados no planegjamento do cardapio, tais como: a idade dos alunos, como
forma de avaliar a situacéo relacionada a denticéo; o horério de distribuicéo dos alimentos; o
clima da regido, época do ano e a variedade de receitas e de combinagdes (BRASIL, 2004,
p.53).
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O Programa tem determinado a utilizacdo de alimentos in natura, tais como frutas,
verduras e legumes que, além das suas qualidades nutricionais, podem ser adquiridos de
produtores locais, contribuindo para a economia da regido. Tem estimulado também a
implantagdo de hortas comunitérias e nas proprias escolas, sem 0 uso de agrotoxicos,
favorecendo a oferta de uma merenda mais saudavel e o contato direto das criangas com o0s
alimentos, fortalecendo a educacdo alimentar (APOIO..., 2004, p.43 e 60).

O Programa ainda determina que o cardapio deve ser elaborado por nutricionistas
habilitados (um nutricionista para cada 10.000 alunos), com a participagdo do Conselho de
Alimentacdo Escolar (CAE), respeitando os habitos alimentares e a vocagdo agricola da
comunidade. Ha, também, a orientacdo de que, na inclusdo de um novo produto no cardapio,
se faca a aplicacdo de testes de aceitacéo, sendo gue o indice de aceitacdo entre 0s alunos ndo
pode ser inferior a85% (APOIO..., 2004, p.51).

Enfim, pelos aspectos levantados, pode-se inferir que plangar um carddpio ndo é
tarefa muito simples. Segundo Ansaloni (2002, p.3):

[...] trata-se de uma atividade que requer um bom nivel de conhecimentos de
nutricdo humana, técnica dietética e administragdo... O nutricionista deve atender
simultaneamente aos critérios técnicos, as exigéncias operacionais e
administrativas, as limitagdes dos custos e, ainda assim, satisfazer uma grande
diversidade de preferéncias e paladares.

A partir do plangamento dos cardgpios, a UAN deve fazer uma estimativa do
nimero de refeicbes a serem produzidas. Essas informagdes servirdo de subsidios para a

previsdo de compras dos géneros alimenticios que serdo utilizados na producéo das refei coes.

b) O fluxo do processo produtivo: da compra de géneros aimenticios a distribuicdo das

refeicOes

bl) A politica de abastecimento e a selecéo de fornecedores

O processo que envolve a compra de matérias-primas alimentares tem por finalidade
alimentar o fluxo de producédo, de forma continua e uniforme, evitando interrupcdes. Falhas
na administracdo deste processo podem resultar em reposicao irregular da matéria-prima, falta
de espaco para 0 armazenamento, necessidade de alteracGes no carddpio em decorréncia da
falta da matéria-prima, entre outras questbes (ABREU et al., 2003, p.87).
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A politica de compras consiste na fixac&o dos critérios para escolha dos fornecedores e
definicdo da periodicidade do abastecimento (TEIXEIRA et al., 2004, p.185-186).

Recomenda-se a realizac8o de visitas técnicas aos fornecedores de matéria-prima,
produtos semi-elaborados ou produtos prontos, com o objetivo de subsidiar sua triagem e a
qualificagdo dos fornecedores selecionados. Essas visitas sdo caracterizadas por avaliagéo das
condi¢des ambientais e operacionais (ABERC, 2003, p. 53).

S80 considerados critérios para a selecdo de um fornecedor: condigbes ambientais e
operacionais, estabelecidas pela legislagdo sanitéria de alimentos, avaliadas na visita técnica;
idoneidade; capacidade real de fornecimento; localizacdo em relacdo a UAN; prazos e
pontualidade de entrega; qualidade dos produtos; preco, condicdes de pagamento; veiculo
utilizado na entrega, entre outros (ABREU, 2003, p.90; BRASIL, 2004c)

Itens como quantidade a ser comprada e forma de pagamento (a vista ou a prazo) sdo
fatores que influem nos precos dos géneros. A compra de grandes quantidades de géneros
diretamente do produtor tende a reduzir seus precos (TEIXEIRA et al., 2004, p.177).

S80 seis as formas de compra que podem ser adotadas, pelos estados ou pelos
municipios para a aquisicdo de alimentos para a alimentacdo escolar: Compra Direta, Carta
Convite, Tomada de Precos, Concorréncia Publica, Registro de Preco e Pregdo. Para cada
forma de compra existe uma faixa especifica de recursos que podem ser gastos. Compra
Direta, para compras de até R$ 8 mil; Carta Convite, para compras de R$ 8 mil até R$ 80 mil;
Tomada de Pregos, para compras de R$ 80 mil até R$ 650 mil; Concorréncia Plblica, para
valores acimade R$ 650 mil (BRASIL, 2004, p.28).

A compra direta dispensa licitacdo, € caracterizada por consulta minima a trés
fornecedores. Na carta convite, sdo convidados no minimo trés fornecedores para participar
do processo, porém o convite deve ser afixado em locais publicos. Na tomada de precos,
podem participar da licitagcdo somente os interessados que previamente se cadastraram e
demonstraram atender a todas as condi¢des exigidas para cadastramento. E na concorréncia
publica podem participar da licitacdo quaisguer interessados que comprovem possuir 0s
requisitos minimos de qualificacdo exigidos no Edital de Licitaco.

O sistema de registro de prego € feito a partir de uma licitagdo envolvendo todos os
produtos utilizados na merenda. Os interessados informam seus pregos para cada produto. O
fornecedor declarado vencedor tem 0 seu preco registrado e se compromete a vender por

aquele valor durante um periodo determinado.
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O pregéo funciona na forma de leildes nos quais as ofertas de menor vaor sdo
selecionadas. Existe a modalidade de pregéo eletrénico que se caracteriza por ser inteiramente
realizado por meio de recursos da informatica.

Com excegéo da compra direta, as demais formas de compra devem obedecer aos
critérios estabelecidos na Lei n® 8.666, de 21/6/93, que trata de licitagdes e contratos na
administracéo publica (APOIO..., 2004, p.25-30).

A licitacdo devera constar de uma descricdo detalhada dos alimentos a serem
adquiridos, observando a especificagdo completa do género, mas sem indicagdo de marca; a
definicdo das unidades e das quantidades dos alimentos a serem comprados, com base no
consumo e utilizagdo por parte dos alunos, bem como as condic¢Oes de armazenamento que
previnam a deterioracdo dos produtos (APOIO..., 2004, p.25-30).

O processo licitatério tem como objetivo garantir o fornecimento do produto desegjado
pelo menor preco. Uma vez que a qualidade do produto é definida nas suas especificagdes, 0
que vai diferenciar um fornecedor de outro € o preco (BRASIL, 2004, p.25-30).

b2) A previsdo e a solicitagdo de compras

A partir do plangiamento do carddpio, da quantidade per capita bruta de cada
alimento, do nimero estimado de refeicbes e da frequéncia de utilizagcdo dos géneros no
periodo, pode-se fazer a previsdo e, posteriormente, a solicitacdo de compras (TEIXEIRA et
al., 2004, p.188).

Ouitras gquestdes determinantes, entre as quais a quantidade da mercadoria existente em
estoque, 0 espaco de armazenamento disponivel, a sazonalidade dos produtos, também se
correlacionam com a previsao de compras (ABREU et al., 2003, p.88).

Os materiais solicitados devem ser bem especificados para eliminar a possibilidade de
confusdo com os seus assemelhados, sendo esta uma recomendagdo ainda mais importante
nos casos de licitacéo (TEIXEIRA et al., 2003, p.189)

Para Letamendia (2001, p. 189), as especificacdes dos produtos tém como objetivos a
fixacdo de critérios para a compra, 0 estabelecimento de padrdes de qualidade, visando a
aquisicdo de produtos de qualidade constante e facilitar o controle no recebimento de
mercadorias. Assim, as matérias-primas devem atender aos padrdes de higiene e qualidade
fixados pela legidlacdo sanitaria; dispor de uma adequada relacéo custo-beneficio; encontrar-
se em condi¢gBes nutricionals adequadas, enquadrar-se nas especificagcOes definidas pela
legislacdo para sua categoria e serem adequados aos tratamentos e métodos de coccdo a que

serdo submetidos.
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No PNAE, 70% ou mais dos recursos federais devem ser direcionados para a aquisicéo
de produtos considerados basicos, respeitando o habito alimentar local. Carne, frango,
pescado, arroz, feijdo, macarrdo, sal, agUcar, Oleo de soja, frutas, legumes, verduras/

hortalicas, entre outros, sdo alimentos considerados basicos (APOIO..., 2004, p.18).

b3) O recebimento e o armazenamento dos géneros alimenticios

O recebimento é uma etapa do fluxo de operaces de uma UAN, quando o material
entregue por um fornecedor é recebido e avaliado, segundo critérios pré-definidos para cada
produto (ABERC, 2003, p.94).

No recebimento, os produtos devem ser avaliados para verificar se atendem ou ndo as
especificacOes que determinaram a compra. Abreu et al. (2003, p.94) e Teixeira et al. (2004,
p.186 e 189) recomendam que, durante o recebimento, o padréo de qualidade, a quantidade ou
peso, 0 preco e o prazo de entrega das mercadorias sgjam observados e registrados, para
posterior avaliagdo do desempenho do fornecedor.

A manutencdo de uma certa quantidade de alimentos estocados é fator de importancia
para uma UAN, pela conveniéncia de dispor dos itens necessarios no momento preciso, além
de servirem de protegdo nos casos de falhas na previsdo, falhas no planejamento ou ainda por
flutuactes na demanda (ABREU et al., 2003, p.88).

O armazenamento pode ser definido como a etapa do fluxo de operacdes da UAN que
envolve trés tipos de procedimentos basicos. 0 armazenamento sob congelamento (quando os
adimentos sdo0 armazenados a temperatura de 0°C ou menos); o armazenamento sob
refrigeracdo (quando os alimentos sd80 armazenados a temperatura de 0 a 10°C) e o
armazenamento em estoque seco (quando os alimentos que ndo requerem frio e sdo
armazenados a temperatura ambiente) (ABERC, 2003, p.94).

Nesta etapa, as matérias-primas devem ser armazenadas em condigdes cujo controle
garanta protecdo contra a contaminagéo, reducdo, ao minimo, das perdas da qualidade
nutricional e a ndo-deterioracdo dos produtos (ABERC, 2003, p.100).

Portanto, é l6gico observar que para armazenar adequadamente os alimentos que
precisam do frio para a sua conservacdo (alimentos pereciveis) € fundamental que a UAN
disponha de equipamentos (geladeira e freezer) em quantidade e com funcionamento
adequados (ABERC, 2003, p.48).
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b4) A producéo de refeicoes

A producéo de refeicdes propriamente dita envolve as etapas de pré-preparo, preparo e
distribuicdo de refeicoes.

O pré-preparo é a etapa do processo em que os alimentos sofrem tratamento ou
modificacbes por higienizacdo, acréscimo de temperos, corte, porcionamento, selecéo,
escolha, moagem e/ou adicdo de outros ingredientes, anteriormente a preparacdo (ABERC,
2003, p.95).

Para os aimentos in natura, que serdo descascados ou limpos (no sentido de retirar
partes ndo comestiveis), h4 um indicador que permite quantificar as perdas que o mesmo
sofreu apos esta etapa. Trata-se do fator de correcdo (FC), recentemente denominado de
indicador de parte comestivel (IPC) dos alimentos (ORNELLAS, 2001, p.45; PHILIPPI,
2003, p.33)

O fator de correcdo pode ser definido como uma constante obtida pela relagdo do peso
bruto (em gramas) e do peso ligquido do aimento (em gramas), cujo objetivo principal &
avaliar as perdas do alimento por retirada de cascas, aparas, sementes, talos e sujidades
(ORNELLAS, 2001, p.45).

Esse indicador permite avaliar a qualidade da matéria-prima, em funcéo do volume de
perdas decorrentes do pré-preparo. Porém, sofre influéncia também de outros fatores, tais
como a técnica empregada no pré-preparo, o tipo de equipamento/utensilio utilizado e o
recurso humano designado para atarefa (ABREU et al., 2003, p.138; PHILIPPI, 2003, p.33).

Outra finalidade deste indicador refere-se a determinacdo das quantidades de
alimentos in natura a serem compradas e permite ainda uma avaliagdo mais precisa do valor
nutritivo da dieta e/ou do cardapio, umavez que para o calculo nutricional do cardépio utiliza-
se 0 peso liquido do alimento e, na previsdo de compras, utiliza-se o peso bruto (PHILIPPI,
2003, p.33; ORNELLAS, 2001, p.45).

O preparo € a etapa do processo de producéo de refeicdes, em que o alimento sofre
modificacfes, por acdo de energia mecanica (divisdo ou unido), energia térmica (calor ou
frio), ou pela associagdo de ambas (PHILIPPI, 2003, p.29).

Nesta etapa 0 aimento toma sua forma final, tal como previsto no cardapio, por
exemplo: macarronada (macarrdo cozido misturado ou coberto em molho com carne e
temperos, também cozidos).

E nesta fase que os alimentos fregilentemente passam pelos diferentes métodos de
cocgdo, tais como assar, grelhar, cozinhar, fritar, entre outros. A cocgdo objetiva manter ou
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melhorar o valor nutritivo; aumentar a digestibilidade; aumentar a palatabilidade, diminuindo,
acentuando ou alterando a cor, o sabor, a textura ou a consisténcia dos alimentos, ab mesmo
tempo que inibe a multiplicacdo de microrganismos patogénicos e/ou a formagdo de
substancias prejudiciais a saide (PHILIPPI, 2003, p.29).

Calil e Aguiar (1999, p.35) lembram da importancia da UAN escolar manter um
receituario padronizado (contendo uma lista dos ingredientes, suas quantidades em medidas
caseiras, modo de preparo e rendimento), com a finalidade de garantir a precisdo das
preparacbes em termos qualitativos (valor nutricional, qualidade sensorial), de custo e de
adequacdo quanto a previsdo de géneros.

Na Inglaterra e na Franga, nos ultimos anos, observa-se a introducdo de novas
tecnologias na producdo das refeicdes servidas nos programas governamentais de alimentacéo
escolar, tais como a utilizagdo de alimentos prontos para 0 consumo, conservados sob cadeia
guente ou fria— congelados ou refrigerados (COMPOSITION..., 2001, p.350; KINTON et al.,
1999, p.12).

Sanches (2002, p.18) refere que as hortalicas minimamente processadas podem se
adequar as condicdes de UANSs escolares, caracterizadas freqlientemente por reduzido espaco
fisico e reduzida m&o-de-obra.

Os aimentos minimamente processados sdo denominados por Proenca (1997, p.64)
como alimentos de quarta geracdo, caracterizados por aimentos de origem vegetal
submetidos a tratamentos de descascamento, higienizagdo e corte, permanecendo em sua
forma crua, pronta para serem utilizados. S&0 armazenados em embalagens hermeticamente
fechadas, devendo ser conservados sob refrigeracéo, a uma temperatura maxima de 4°C, com
prazo de validade de 4 a6 dias.

A distribuicdo é a etapa em que os alimentos sd0 expostos para 0 consumo imediato,
sob controle de tempo e temperatura (ABERC, 2003, p.95).

Segundo Calil e Aguiar (1999, p.40), aindicacdo de distribuicéo de alimentos quentes,
acima de 65°C, n&o é adequada no caso dos escolares, pois temperaturas elevadas dificultam a
permanéncia do recipiente nas méos dos aunos e o proprio consumo.

A regulamentacdo francesa sobre a aimentacdo escolar destaca a importancia do
conforto nos restaurantes escolares e a necessidade de um ambiente agradavel, que favoreca a
conviviaidade. Os almocos servidos nas escolas daquel e pais sdo distribuidos pelo sistema de
auto-atendimento (COMPOSITION..., 2001, p. 348-349).

Para Calil e Aguiar (1999, p.40), esse sistema, quando adotado em escolas, apresenta

algumas vantagens, tais como: desenvolve a coordenacdo motora, a autodisciplina e a



autonomia do aluno, permiti o desenvolvimento de hébitos alimentares saudaveis, entre

outras.

c) O processo de avaliagéo das refeicOes

cl) Avaliagéo da satisfacéo dos alunos

A satisfacdo dos comensais/consumidores € um dos guesitos mais importantes na
avaliacdo dos resultados de uma UAN (ABREU et al., 2003, p.141).

Apébs a distribuicdo e o consumo dos alimentos € possivel avaiar a satisfagcdo dos
alunos, com relacdo ao cardapio e a qualidade das preparaces servidas, de trés formas. por
meio do nimero de refeigdes servidas, comparado com o nimero de alunos que normal mente
se servem da alimentacdo escolar; da avaliagdo do resto-ingestdo e de enquetes sobre a
alimentac&o e servigos oferecidos.

Gandra e Gambardella (1983, p.96) denominam de indicador de atendimento efetivo
(IAE) a relacéo percentual entre o nimero de alunos efetivamente atendidos pelo servico de
alimentacéo escolar e o total de alunos que o servico plangou atender. Quanto maior este
indicador, maior a probabilidade de ter havido boa aceitacdo do cardapio oferecido.

O indice de resto-ingestdo € a relagdo percentua entre o peso da refeicdo rejeitada
(resto) e o peso darefeicdo distribuida. Quanto maior este indice, maior a probabilidade de ter
havido baixa aceitacdo por parte dos alunos, sga por questdo de habito alimentar ou pela
qualidade da preparacéo servida (GANDRA; GAMBARDELLA, 1983, p.96).

Convém lembrar que os habitos alimentares sdo passiveis de serem desenvolvidos,
pois, segundo Ornellas (2003, p.274), “0 gosto pelos aimentos, assim como muitas outras
preferéncias, ndo é natural, e sim aprendido”. Neste sentido, hébitos alimentares saudéaveis
devem ser trabalhados nas escolas, por meio de agdes de educagéo nutricional .

Proenca et al. (2005, p.38) afirmam que as enquetes de satisfacdo representam um dos
mai s importantes instrumentos para avaliacéo dos servicos prestados aos comensais. Elas tém
por objetivo analisar a evolugdo da opinido dos comensais, a0 mesmo tempo que permitem a
identificagdo de objetos de melhorias futuras.

No caso especifico de escolas, Calil e Aguiar (1999, p.45) sugerem que pesquisas
dessa natureza sejam realizadas em sala de aula, através do preenchimento de questionarios.
Ressaltam, ainda, a importancia do teste de aceitabilidade na introducdo de novas
preparacoes, dado pela relacdo percentua entre a quantidade (peso) de alimento consumido e

a quantidade de alimento preparado. Resultados acima de 85% sdo considerados satisfatorios.



A satisfagdo dos comensais apresenta relacdo direta com os cardépios executados pela
UAN e estes estdo na dependéncia, dentre outros fatores, da disponibilidade de recursos
financeiros destinados a gestdo dos servicos. Dai a importancia de se conhecer e se

acompanhar os custos (despesas) em uma UAN.

C2) Custos

O conhecimento dos custos de um 6rgéo da administracdo publica é tdo importante
guanto para as empresas privadas, pois enquanto as empresas privadas visam aos lucros, a
administracdo publica, com recursos geralmente escassos, visa a otimizagdo de custos para a
maximizagao dos beneficios sociais (AVEGLIANO; CYRILLO, 2001, p.22).

Segundo Kimura (1998, p.13), custo, também denominado de despesas, aplicacdes ou
consumo, “é a soma dos valores de bens e servicos consumidos ou aplicados para a obtencéo
de novos bens e servigos’. Os custos podem ser classificados como diretos e indiretos. Diretos
s80 0s custos que se relacionam diretamente com o produto/servico prestado. No caso de
producdo de refeicBes, sdo exemplos. matéria-prima (ingredientes), mao-de-obra, materiais
descartaveis, entre outros. Indiretos sdo gastos que ndo contribuem de forma direta para a
fabricagdo dos produtos ou servigos, como, por exemplo: utensilios, gas, etc. (KIMURA,
1998, p.14). Podem ainda ser classificados como fixos e variaveis. Os custos fixos
independem da quantidade produzida de refei¢des; por exemplo: mao-de-obra efetiva, leasing
de equipamentos, entre outros. Ja os custos variaveis dependem da quantidade de refei¢cBes
produzidas; exemplo: matérias-primas (KIMURA, 1998, p.15).

O custo unitario sera o total de despesas realizadas no periodo dividido pelo nimero
de refeicdes produzidas (TEIXEIRA et al., 2004, p.202).

O prego da matéria-prima € o que mais afeta nos custos, dai aimportancia de uma boa
politica de compras. Porém, ha que se observar a relagdo custo-beneficio dos produtos a
serem comprados, tais como qualidade do produto, prazo de pagamento, prazo de entrega,
dentre outros aspectos (KIMURA, 1998, p.40).

No caso da alimentacdo escolar, 0 custo unitédrio com matéria-prima (alimentos) deve
ser compativel com a disponibilidade financeira, ou sgja, ndo podera exceder os valores
recebidos para a gestdo do Programa (CALIL; AGUIAR, 1999, p.22). Estes valores
correspondem, conforme referido anteriormente, aos valores repassados pelo governo federal
(atuamente, R$ 0,18), somados aqueles disponibilizados pelo governo estadual e/ou
municipal, quando for o caso.
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Ha gque se ressaltar que a qualidade da matéria-prima exerce uma forte influéncia sobre
a qualidade das refeicdes servidas. O tipo e a qualidade das matérias-primas utilizadas no
preparo das refeicdes dentro de uma UAN constituem requisitos bésicos para a qualidade do
produto final.

O aimento orgénico é diferente do alimento produzido convencionalmente. Assim,
utilizar alimento orgénico na composi¢cdo da alimentacdo escolar pode afetar a sua funcéo
nutricional (por conter mais vitamina C e mais compostos fendlicos), higiénica (uma vez que

€ menos contaminado quimicamente) e hedbnica (pois tende a ser mais saboroso).

2.2.3 Alimentos orgéanicos na alimentagdo escolar

A Uutilizagdo de alimentos organicos na alimentacdo escolar ja é uma realidade em
alguns paises como Holanda, Dinamarca, Alemanha, Itdlia, Estados Unidos, Suica, entre
outros (MIKKELSEN et al., 2002; TAGLIARI, 2002, p.31).

No Brasil, aém da Secretaria de Educacdo de SC, alguns estados e municipios
também ja iniciaram o processo de utilizagdo de alimentos orgéanicos na alimentacdo escolar
de escolas publicas (ou afirmam estar em fase de implantacdo desse processo).

Pode-se citar o municipio de Palmeira (PR), em 1996; o estado do Rio Grande do Sul,
em 1999; os municipios da regido da Lagoa dos Patos (RS) — Sdo Lourenco do Sul, Pelotas e
outros — em 2000; o municipio de Criciima (SC), em 2001; o municipio de Blumenau (SC),
em 2002; o municipio de Jundiai (SP), em 2004; os estados do Mato Grosso e Alagoas, em
2004, e Parana, em 2005 (AMARO et al., 2003; ARTECHE, 2002; BLUMENAU, 2002;
CITRINI, 2002; DALROT, 2002; GARALDO, 2004; OSTERROHT, 2005; PARANA, 2005;
RAS, 2004a; SCHMIDT; SCHMIDT, 2004, p.7).

Constata-se que 0 impulso aos programas de alimentacdo escolar organica no Brasil
foi dado pela organizacéo de pequenos agricultores, que vislumbraram no Programa Nacional
de Alimentagdo Escolar um promissor mercado para 0s Seus produtos, para cuja
comercializagdo enfrentavam dificul dades.

A agricultura organica viabiliza a producdo familiar e, a0 mesmo tempo, resgata a
cultura do meio rural (culindria, costumes, conhecimentos). Deste modo, o programa de
alimentac8o escolar organica contribui com o aumento de renda, com a permanéncia do
homem no meio rural e com a preservacdo da sua cultura (AZEVEDO, 2004; DALROT,
2002; TAGLIARI, 2002).
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Segundo Schmidt e Schmidt (2004, p.8), a alimentacdo escolar € um mercado
interessante para a producdo organica, por trés motivos. pelo montante consideravel de
vendas, pela possibilidade de plangiamento da producdo, a partir de uma demanda também
plangjada; e pelo estimulo a diversificagdo da produgdo, inclusive com a combinacdo das
criagdes animais e de plantios — recomendadas na agricultura organica — favorecido pela
composi¢ao dos cardapios.

Assim, a utilizacdo de alimentos organicos no mercado institucional, tal como o da
alimentac&o escolar pode atuar no circulo vicioso comentado por Ormond et a (2002, p.17),
fazendo aumentar a demanda e a producgédo de alimentos organicos, favorecendo o crescimento
do mercado organico, por reducdo dos precos.

Outra vantagem cogitada diz respeito ao efeito difusor que a alimentacdo organica
institucional pode gerar na comunidade onde esta inserida. Segundo Ormond et al. (2002,
p.29), os consumidores institucionais exercem grande influéncia sobre a preferéncia do
consumidor final.

Amaro et a. (2003), ao relatarem a experiéncia da alimentacdo escolar organica em
S&0 Lourengo do Sul (RS), comentam que houve um consumo maior de alimentos organicos
também nas residéncias dos alunos.

Ressalta-se, outrossim, que a descentralizagdo dos recursos financeiros do PNAE,
ocorrida efetivamente apos 1999, juntamente com as orientacdes do Programa com referéncia
a aguisicdo de alimentos produzidos preferencialmente na regido, priorizando alimentos in
natura ou semi-elaborados e o respeito aos habitos alimentares dos escolares, contribuiram
para alavancar os programas de alimentacéo escolar organica no Brasil.

Segundo Sanches (2002, p.17), a chamada municipalizagdo da alimentacdo escolar
proporcionou aos pequenos e médios produtores e as agroinduistrias locais e regionais um
envolvimento mais consistente com o mercado de abastecimento das refei ¢Oes escolares.

Sturion et a. (2005, p.167) referem que a descentralizagdo alterou positivamente a
sisteméatica de compras do programa, permitindo a inclusdo de aimentos in natura e
alimentos de producéo alternativa.

Por outro lado, a implantagdo de programas de alimentacdo escolar organica beneficia
nao somente os agricultores envolvidos com a producdo organica, como também os alunos (e
0s outros componentes da comunidade escolar) e a sociedade como um todo.

Os escolares se beneficiam, no sentido de estarem consumindo um aimento menos

contaminado quimicamente e mais nutritivo (mais rico em vitamina C e antioxidantes) e
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provavelmente mais de acordo com seus hébitos alimentares, por serem produzidos na sua
regido.

A oferta de alimentos in natura na alimentacdo escolar, a partir da introducdo de
alimentos organicos, tende a aumentar quando se destina recursos financeiros para compra
exclusiva de alimentos organicos, pois no mercado dos alimentos organicos, as hortalicas so
as mais disponiveis. Segundo Ormond et al. (2002, p.15), no Brasil as hortalicas se
configuram entre os alimentos organicos de maior producéo e de maior destinacdo interna.
Assim, estes alunos podem se beneficiar também pelo incremento de alimentos in natura na
sua alimentacdo e, conseqiientemente, pelo desenvolvimento potencial de hébitos alimentares
mais saudaveis. Porém, convém destacar, que a prépria legislacéo sobre o PNAE jaincentiva
0 aumento da oferta de alimentos in natura, quando determina que

A producéo orgéanica estimula a producéo de uma variedade de alimentos dentro de
uma mesma propriedade. Assim, a diversificagdo de hortalicas pode estar favorecida dentro
da escola, permitindo e estimulando a descoberta de novos sabores por parte da comunidade
escolar e se constituindo em um espaco favoravel a educacéo alimentar e nutricional.

Valente (2005) lembra que a agricultura extensiva, com predominio da monocultura,
provocou, além do uso abusivo de agrotéxicos, o que ele chama de erosdo da diversidade
alimentar. Conforme ja destacado anteriormente, Dalrot (2002) exemplifica esta situacéo,
lembrando que o consumo atual de hortalicas se restringe a tomate, alface, batata e cenoura, e
ressalta, ainda, que essas sao culturas campeas no uso de agrotoxicos.

Um outro beneficio atribuido aos aimentos orgénicos € a possibilidade de
rastreabilidade dos produtos (COMPOSITION..., 2001, p. 352), aumentando, desta forma, a
garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos utilizados no preparo das refeicdes
servidas aos escolares. Porém, a rastreabilidade da produgdo orgénica ainda ndo € adotada por
parcela importante de produtos organicos em Santa Catarina, incluindo a Grande
Floriandpolis (ALTMANN; OLTRAMARI, 2004, p.164; OLTRAMARI et a., 2002, p.19).

A sociedade também se beneficia com os programas de alimentacéo escolar organica,
no sentido de ter um ambiente menos poluido e preservado, uma vez que a producdo organica
respeita os ciclos da natureza e a sustentabilidade ecol 6gica

A comunidade local/regional também tende a se beneficiar com programas de
alimentac&o escolar organica, pois o impulso a producdo local, através do consumo, além de
respeitar os habitos alimentares dos escolares, dinamiza a economia local, favorecendo o seu

desenvolvimento.



Segundo Dalrot (2001), experiéncias mostram que introduzir a alimentac&o organica
na merenda escolar, aém de viabilizar a producéo familiar, fortalece a economia local, com
aumento de arrecadacdo, maior quantidade de dinheiro circulando na comunidade e criacéo
de novos empregos. E propicia, também, a inser¢do, no contexto da educagdo, de questbes
que permeiam a producdo organica (salde, social, ambiental).

Se considerarmos 0s temas transversais, propostos pelo Ministério da Educacdo e
Desporto em 1998, a serem trabalhados em todas as séries e por todos os docentes do ensino
fundamental, pode-se afirmar que a alimentagdo organica abrange grande parte desses temas,
que incluem a salide, 0 meio ambiente, o trabalho e consumo, entre outros (BRASIL, 1998).

Assim, a alimentacdo escolar organica pode proporcionar a comunidade escolar, além
do consumo de alimentos organicos propriamente dito, a apropriacdo de conhecimentos sobre
uma aimentacdo saudavel, formando bons hébitos alimentares, ao mesmo tempo que
desenvolve o senso de responsabilidade para com a conservagdo do meio ambiente e da
permanéncia do homem no campo. Desta forma, segundo Zondan e Follador (2004, p.147) “o
aluno passa a ser agente do desenvolvimento de sua propria comunidade e se torna um
multiplicador de préticas saudéveis e socialmente corretas’.

Por outro lado, ressalta-se a dificuldade em encontrar trabalhos cientificos que tratem
da gesté@o da producéo de refeicdes em UANS escolares, a partir da introducdo de alimentos
organicos. Os estudos encontrados limitam-se a analises das vantagens deste tipo de programa
e/ou andlises decorrentes do ponto de vista do produtor-fornecedor, ficando a perspectiva do
consumidor (UAN/escola) ausente ou pouco nitida nas discussdes tracadas, conforme
referenciado anteriormente.

Durante o presente estudo, encontrou-se apenas uma pesguisa que trata da conducéo
das mudangas organizacionais na industria de alimentos, na introducdo de aimentos
organicos. Porém, este ndo aborda o processo de producdo dentro da industria (MAIER;
FINGER, 2001); encontrou-se, também, um relatorio que traz uma andlise sobre as
perspectivas da utilizacdo de alimentos organicos nos paises nordicos, citando brevemente as
dificuldades encontradas por aqueles estabelecimentos (MIKKELSEN et al., 2002).

Desta forma, pode-se afirmar que ha caréncia de informagdes sobre a gestdo de
producdo de refeicdes em UANS escolares, a partir da introducdo desses alimentos. E como
referido anteriormente, ha caréncia de estudos relativos a perspectiva de consumidores
institucionais de um modo geral.

Mas, os poucos estudos revelam que os alimentos organicos sdo menos disponiveis

(em funcdo da menor producéo, por reduzida demanda, do respeito a sazonalidade e de outros
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aspectos relativos ap abastecimento) e apresentam pregos superiores aos dos alimentos
convencionais (BORGUINI; SILVA, 2004; IBD NOTICIAS, 2005; ORMOND et al, 2002).
Estes problemas afetam diretamente a producdo de refeicdes. Estes e outros aspectos, ja

levantados anteriormente, justificam, portanto, a realizac&o da presente pesquisa.

3 PERCURSO METODOLOGICO

3.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

O modelo tedrico adotado nesta pesquisa apresenta carater exploratorio, de abordagem
qualitativa, baseada em um estudo de caso.

Segundo Piovesan e Temporini (1995, p.321), a pesquisa exploratéria permite aumentar
0 grau de conhecimento e aprofundamento de uma realidade, a0 mesmo tempo que busca
controlar os efeitos desvirtuadores da percepcao do pesquisador.

A pesquisa qualitativa caracteriza-se pela obtencéo de dados descritivos, por contato
direto do pesquisador com a situacdo estudada, com enfoque no processo e ndo apenas Nos
resultados ou produtos (GODOY, 19953 p.63). O objeto de estudo é analisado
profundamente, procurando compreender um ambiente ou uma situagdo, de forma detalhada,
considerando as perspectivas dos sujeitos, ou sgja, dos participantes da situacdo em estudo
(GODOQY, 1995b, p.21; MINAYO, 2002, p. 21). O objetivo é possibilitar a vivéncia da
realidade por meio da discussdo, da andlise e da proposta de uma solucéo de um problema
real, estabelecendo forte relacdo entre ateoria e a prética (GODOQY, 1995b, p.25).

O estudo de caso caracteriza-se como um tipo de abordagem cujo objeto é uma
unidade que se analisa profundamente. Este tem sido considerado uma boa estratégia de
investigacdo quando os pesquisadores procuram responder as questées “como” e “por que”
determinados fendmenos acontecem, quando ha pouca possibilidade de controle sobre os
eventos estudados e quando o foco de interesse é sobre fendmenos atuais (GODQY/, 1995a).

Assim, entende-se que este tipo de pesguisa mostra-se adequada para a consecugao

dos objetivos propostos.
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CONSTRUCAO DO MODELO DE ANALISE

O modelo de andlise, segundo Quivy e Campenhoudt (1992, p. 151), € definido como
um prolongamento natural da problemética, onde, por meio do referencia tedrico, sdo
levantadas as questdes consideradas importantes e que norteardo as observactes e as analises
posteriores.

Neste estudo foram adotadas categorias e seus indicadores, que compreendem a
identificacdo dos aspectos considerados relevantes da realidade estudada, conforme o modelo

sugerido por Quivy e Campenhoudt (1992, p. 151).

3.2.1 Definicéo e selecdo das categorias

A partir darevisdo daliteratura, obtiveram-se as categorias consideradas rel evantes
paraarealizacdo do presente estudo. Segundo Gomes (2002, p. 70), as categorias o
empregadas para estabel ecer classificacdes. Neste sentido, ao utiliza-las, esta-se agrupando
elementos, idéias ou expressoes.

No quadro 1 estéo destacados as categorias (coluna a esquerda) e os indicadores
(coluna a direita) relacionados ao gerenciamento da alimentacdo escolar no ambito da
Secretaria de Educacdo de SC. No quadro 2, o esquema aborda as categorias e os indicadores
para as analises da UAN escolar selecionada, da Secretaria de Educacdo de SC. E no Quadro
3, destacam-se as categorias, as dimensdes e 0s respectivos indicadores relacionados a gestdo

do processo de producao de refeicdes na UAN escolar.

Caracteristicas do programa de alimentagéo escolar do Estado de SC

e n° de escolas

o n° de alunos

Caracteristicas de atendimento e n® derefeicBes

o objetivos do PNAE no estado
e profissionais responsavels

e recursos financeiros

e origem do programa

o participacdo do Férum do Macico

Hist()r!co do Programa de Alimentacdo Escolar « participacdo da Agreco

Organica e Projeto Sabor e Saber

e Lei n°12.282, de 18/06/2002 (lei dos organicos)

« n° de escol as participantes

¢ n%deaunos atendidos

Caracterizacdo do Programa de Alimentacdo Escolar e recursos financeiros

Organica o operacionalizagio do Programa

o papel do Conselho da Alimentag&o Escolar

Quadro 1 — Categorias e indicadores relacionados ao gerenciamento da alimentacdo escolar
no ambito da Secretaria de Educacdo de SC.
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Caracteristicas do programa de alimentacdo escolar na escola selecionada

Caracterizacdo da escola e do atendimento

¢ localizagdo; ano de fundagéo e n° de alunos
o tipo de gestdo

e n°decriancas e n® de refeicles

e categorias profissionais

o tiposderefeicbes

Quadro 2 — Categorias e indicadores referentes as caracteristicas da UAN escolar

selecionada, da Secretaria de Educagdo de SC.

Gestdo da producdo derefeicdes da UAN escolar selecionada

Planejamento de cardapio

Elaboracéo do
cardapio

o profissional(is) responsavel(is)
o periodicidade de elaboracdo (semanal, quinzenal, mensal, cardépio padronizado)
o critérios utilizados na elaboracdo do cardapio

Caracteristicas do
cardapio e das
refeicles

o tipo de carddpio/ refeicdo (lanche da manha, almoco, lanche da tarde)
e caracteristicas dos componentes do cardapio (grupo de alimentos)

e pratos regionais/produtos locais

o presenca de alimentos in natura

Alimentos organicos
(AO) no cardgpio

o variedade de AO (grupos de alimentos)
o fregiiéncia de AO (componentes diérios do cardépio e n° de itens organicos)

Modificagbes no
plangjamento do
cardépio apartir dos
orgéanicos

e introduc&o de alimentos organicos:
o sazonalidade
e produtos locais
e pratosregionais
o modificac8o de quantidades per capitas de alimentos

Palitica de Abastecimento r efer ente aos alimentos or ganicos

Critérios paraas
compras de alimentos
orgéanicos

o profissional (is) responsavel(is)

o periodicidade de compras (semanal, quinzenal e mensal versustipo de AO)
* método adotado

o especificagbes dos AO

Selecdo e avaliacdo
dos fornecedores

o critérios adotados para a selecdo de fornecedores

o tipo de contrato

o n° de fornecedores

o formade avdiagdo

e visitas técnicas (finalidade, periodicidade e critérios adotados — sistematizadas em
formulario préprio ou ndo)

o tipo de andlises exigidas para os AO (microbiol dgicas e bromatol gi cas)

o testes de aceitabilidade para novos pedidos

Recebimento dos AO

o periodicidade das entregas

 pontualidade nas entregas

o atendimento aos pedidos

¢ avaliagdo da qualidade dos AO (sensorial, temperatura, higiene dos alimentos e
embalagens, rotulagem)

¢ avaliagdo do entregador e do veiculo (adequacéo alegislacao)

o profissional responsavel

Armazenamento dos
AO

o tipo de armazenamento versustipo de AO
o tempo de vida (itil dosAO

Producéo de refeigdes com 0s A.O.

Qualidade dos
produtos organicos

e aparénciados produtos /fator de correcéo
e tempo de cocgéo/sabor
e rendimento

Higienizacdo de
vegetais

e produto quimico utilizado
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Participacéo das ¢ volume de trabalho a partir daintroducéo dos AO
merendeiras o capacitaches

Avaliaggo doscustos | e tipo de avaliagdo de custo efetuado pela escola
darefeicdo organica | e recursos financeiros versus um dia de aimentag&o organica exclusiva
o precos dos alimentos organicos versus disponibilidade financeira

Avaliacdo por parte dosalunos

¢ método de avaliac8o de satisfagdo com os alunos.

Avaliacao da « forma de avaliacéo de sobras e resto-ingest&o (existéncia ou no)
satisfacdo dos alunos | e avaliacio de introducao do AO (percepcdo de um grupo de alunos)
e aumento ou ndo da demanda, com aintroducéo do AO

Quadro 3 — Categorias, dimensdes e indicadores referentes a gestéo do processo de
producdo de refeicdes na UAN escolar.

3.2.2 Participantes da pesquisa

Em pesquisa qualitativa, a selecdo da amostra ndo se baseia no critério numeérico para
garantir sua representatividade, mas sim na abrangéncia da totalidade do problema
investigado, com suas multiplas dimensdes. Desta forma, a selecdo da amostra e da popul agéo
(atores sociais envolvidos) estd relacionada com as caracteristicas mais significativas
vinculadas ao problema a ser investigado (MINAY O, 2002, p. 43).

Assim, considerando a pergunta de partida e os objetivos propostos pela pesquisa,
participam da pesquisa:

= a gerente e a nutricionista do Setor de Nutricdo Escolar, vinculado a Diretoria de
Apoio ao Estudante e & Rede Fisica Escolar, da Secretaria de Educacédo de SC;

» adiretora, a administradora escolar, a secretaria, as duas merendeiras, uma professora
representante do Conselho Estadual de Educagéo e doze alunos representantes de cada
turma (um aluno por turma) da Escola Estadual Fundamental Professora Antonieta de
Barros ou Escola Antonieta de Barros, como € conhecida na regi&o.

A Escola Antonieta de Barros foi escolhida como escola referéncia na utilizacdo de
alimentos organicos por trés razdes: a escola faz parte do Férum do Macigo Central do Morro
da Cruz da Cidade de Floriandpolis, onde se deu inicio a utilizagdo de alimentos organicos na
alimentacéo escolar da Secretaria de Educacdo de SC, ou sgja, foi uma das pioneiras neste
processo; por ser de ensino fundamental exclusivo, portanto 100% beneficiada pelo PNAE e

pela abertura dada pela diretora da escola para o desenvolvimento de trabal hos académicos.
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3.2.3 Técnicas, instrumentos e aspectos éticos da pesquisa

Utilizaram-se nesta pesquisa as seguintes técnicas: entrevista semi-estruturada, analise
documental e observagdo direta, técnicas recomendadas para pesquisas com abordagem
qualitativa, do tipo estudo de caso (GODQY, 1995b, p. 26; MINAY O, 2002, p. 57; QUIVY;
CAMPENHOUDT, 1992, p.206; ZANELLI, 2002, p. 83-84).

Nas entrevistas, foram utilizados como instrumentos, questiondrios com perguntas
abertas (APENDICE A), que foram norteadas pelas categorias e indicadores previamente
selecionados. Contudo, outras questdes emergiram a partir das falas durante as entrevistas. As
falas foram registradas em gravador e alguns dados foram anotados em um caderno de campo.
As entrevistas ocorreram nos locais de trabalho dos entrevistados, em alguns dias dos meses
de agosto, setembro e outubro de 2005. No més de dezembro do mesmo ano retornou-se na
Secretaria e na Escola para confrontacdo dos dados obtidos.

Os documentos analisados, tais como os cardpios, as notas fiscais dos fornecimentos
de alimentos orgéanicos, o “Manual de operacionalizagdo da alimentac&o escolar organica da
Secretaria de Educagdo de SC”, entre outros, foram fornecidos pel os entrevistados, durante as
entrevistas ou durante as observacOes diretas. Os tipos de documentos que foram solicitados
aos entrevistados encontram-se listados também no Apéndice A.

A observacdo direta realizada na UAN da escola estudada ocorreu em oito dias ndo
consecutivos, durante os meses de setembro e outubro de 2005. Para assegurar uma melhor
qualidade na coleta de dados, foi utilizado um guia de observacdo (APENDICE B) e
realizados registros fotogréficos e anotagdes em caderno de campo.

O projeto de pesquisa foi submetido, previamente, ao Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos da UFSC. Os dados foram coletados apds o parecer fina do Comité
(ANEXO A) e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) dos
entrevistados, formulé&rio em apéndice (APENDICE C). No caso das criangas, foram enviados

TCLE especificos para as residéncias, solicitando o consentimento dos pais (APENDICE D).

3.24 Tratamento e andlise dos dados

Os dados foram analisados e tratados com o objetivo de verificar a existéncia de
concordancia entre os resultados observados e a questdo levantada pelos objetivos que
nortearam a pesquisa. Primeiramente os dados foram descritos e agregados; posteriormente

analisaram-se as relagbes entre as categorias e, por fim, compararam-se os resultados



observados com os resultados esperados, conforme indicacéo de Quivy e Campenhoud (1992,
p.211-217).

Assim, 0 proximo capitulo tentara responder a pergunta de partida, que conduziu este
estudo, ou sgja, como uma UAN escolar da Secretaria de Educagdo de SC desenvolve agoes
para a gestéo de producdo de refeicdes, a partir daintroducdo de alimentos orgéanicos.



55

4 DESCRICAO DO ESTUDO DE CASO

4.1 CARACTERIZACAO DO PROGRAMA ESTADUAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR
DE SANTA CATARINA

O Programa Estadual de Alimentacdo Escolar (PEAE) em Santa Catarina atende a
alunos da rede publica estadual de pré-escola e ensino fundamental, de escolas onde néo tenha
ocorrido a municipalizacéo.

Em 2005, o PEAE atendeu a 322.577 alunos matriculados em 743 unidades escolares.
Ressalta-se que 0 Estado possui 1.317 escolas publicas e atende a um total de 459.422 alunos
da pré-escola e ensino fundamental, segundo os dados preliminares do censo escolar de 2005
(BRASIL, 2005a). Esta diferenca corresponde as escolas onde se deu a municipalizacéo da
Alimentacdo Escolar, ou sgja, a responsabilidade sobre o gerenciamento do PNAE destas
escolas esta a cargo do municipio.

A populacdo de pré-escolares e estudantes do ensino fundamental, matriculados em
unidades escolares catarinenses federais (771), estaduais (459.422), municipais (549.778) e
particulares (108.653), soma um total de 1.118.624 alunos, conforme os dados preliminares
do censo escolar de 2005 (BRASIL, 2005a). O PEAE de Santa Catarina atende, portanto, a
28,84% deste total.

Para a gestdo do Programa, o nimero de refeicdes de cada escola corresponde ao
nimero de alunos matriculados. Esta previsdo é considerada, pois mesmo que nem todas as
criangas se utilizem deste beneficio, ha os que repetem a refeicdo, ou sgja, se servem do
alimento mais de umavez.

Sturion et al (2005) ao estudarem a adesdo dos alunos ao Programa de Alimentacdo
Escolar no Brasil, concluiram que apenas 46% dos 2.678 alunos entrevistados consumiam
diariamente a refeicao servida na escola.

No geral, cada crianca recebe uma refeicdo durante o periodo em que estd na escola,
como determina o PNAE. Porém, a Secretaria de Educacdo de SC esta com dois projetos,
descritos a seguir, nos quais 0s escolares permanecem na escola em tempo integral, recebendo
dois lanches e um almoco. Nessas escolas, a proposta € atender a 60% das necessidades
nutricionais das criancas.

Trata-se do Projeto Ambial, que atende atualmente a 33 escolas e que vem sendo
implantado em municipios que apresentam baixo indice de Desenvolvimento Humano (1DH)
— gue considera indices de renda, longevidade, escolaridade — com o auxilio financeiro do
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governo federa. A proposta € redizar atividades complementares no processo de
aprendizagem, baseadas principamente em projetos de educagcdo ambiental e alimentar.
Nessas escolas sd0 criadas hortas sem uso de agrotéxicos e fertilizantes sintéticos e séo
construidas cozinhas equipadas, que abrem espaco para a integragdo entre a escola e a
comunidade.

O outro projeto que disponibiliza trés refeicBes diarias para os escolares é chamado
Escola Publica Integrada. Atendendo, hoje, a 75 unidades escolares, sua caracteristica
principal é a ampliacdo do tempo pedagdgico da escola, através de um curriculo de tempo
integral.

Santa Catarina tem-se destacado em nivel nacional, por atuar de forma diferenciada no
que se refere a gestdo do Programa de Alimentagcdo Escolar. Como exemplo, a existéncia da
lel das cantinas; a lel dos organicos na merenda escolar (detalhada no proximo item) e a lei
que dispde sobre o fornecimento obrigatério de alimentacdo especial adaptada a criancas
portadoras de Diabetes Mellitus e Doenca celiaca (SANTA CATARINA, 2004).

A lei das cantinas, publicada em 2001, determina a proibicéo da comercializacdo de
bebidas alcodlicas, guloseimas, refrigerantes, sucos artificiais, salgadinhos industrializados e
salgadinhos fritos nos servigos de lanches e bebidas nas unidades educacionais de ensino
basico, publicas e privadas. Determina ainda que as cantinas coloquem & disposicdo dos
alunos dois tipos de frutas sazonais (SANTA CATARINA, 2001).

O PEAE conta com a atuacdo, em nivel central, de uma nutricionista e de educadores.
Nas trinta regionais de educacdo, distribuidas pelo estado, trabalham atualmente gerentes,
supervisores e integradores de nutricdo, em sua maioria também educadores. Cada regional
responde pel as escol as estaduai s dos municipios de sua regio.

Destaca-se 0 numero insuficiente de nutricionistas, para 0 volume de escolas e
escolares atendidos pelo Programa Estadual. A recomendacdo € de um nutricionista
responsavel técnico e mais um nutricionista para cada 10.000 alunos, com carga horéria
minima semana de 40 horas (CFN, 2005). Ou sga, para atender aos 322,5 mil alunos
abrangidos pelo PEAE, seriam necessarios, segundo aos parametros numeéricos determinados
pelo Conselho Federal de Nutricionistas, 33 nutricionistas.

As fontes de recursos financeiros provém do governo federal, através do FNDE, que
repassa R$0,18/crianca, e do governo estadua que complementa com R$ 0,09/crianca.

S0 objetivos atuais do PEAE em Santa Catarina: nutrir o escolar durante o periodo de
aula; formar bons hébitos alimentares; prestigiar os alimentos produzidos no Estado; resgatar

a identidade cultural alimentar das diversas regides do Estado; intensificar o consumo de
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alimentos agroecologicos e contribuir para a de uma consciéncia ecolégica (SANTA
CATARINA, 2005).

Salienta-se que grande parte desses objetivos vem a0 encontro da proposta do
Programa de Alimentacdo Escolar Orgénica (PAEO), discutida posteriormente; antes, porém,
serd apresentado o histérico da alimentacéo escolar organica de Santa Catarina.

4.1.1 Historico da alimentac&o escolar organica em Santa Catarina

A histéria da alimentacdo escolar organica em Santa Catarina teve inicio em 2001,
resultado de uma parceria estabel ecida entre duas institui ¢cbes da sociedade civil organizada, o
Férum do Macico Central do Morro da Cruz e a Associacdo dos Agricultores Ecol 6gicos das
Encostas da Serra Geral (Agreco). Teve sua expansao a partir do Projeto Saber e Sabor, criado
pelas escolas do Férum do Macico Central do Morro da Cruz e adotado pela Secretaria de
Educacdo do Estado de SC. Este Projeto impulsionou a promulgacdo da Lei Estadual n®
12.282, de 18 de junho de 2002, que dispde sobre o fornecimento de alimentos organicos na
alimentacéo escolar nas unidades educacionais no Estado.

Para um melhor entendimento serdo apresentadas, a seguir, algumas consideracoes
sobre o Férum do Macico do Morro da Cruz, sobre a Agreco, sobre o Projeto Saber e Sabor
(também referenciado como Projeto Sabor e Saber) e sobre a Lei Estadual n°® 12.282.

Geograficamente, o Macico Central € uma regido rochosa e elevada, localizada
imediatamente a leste do Centro de Florianopolis, na Ilha de Santa Catarina. Em seu ponto
mais elevado esta situado o Morro da Cruz, dai 0 nome Maci¢o Central do Morro da Cruz
(NACUR, 2002).

Varias comunidades, em sua maioria caracterizada por bolsdes de pobreza, habitam o
Macico Central, principamente em suas partes mais elevadas (NACUR, 2002). Com o
objetivo de conquistar melhores condigdes de vida, algumas dessas comunidades, organizadas
em associagfes ou centros comunitarios, uniram-se e formaram o Férum do Macigo Central
do Morro da Cruz, também conhecido por Forum do Macico, que continua existindo nos dias
atuais (ESCOLA..., 2005).

Dentre os eixos de reflexdo, reivindicacdo e atuacdo estavam a seguranca, a educagaéo
e areurbanizacéo dos morros. A partir desses eixos foram criadas comissdes, dentre elas a de
educacdo, que visavam a discussdo e a busca por solucdes de problemas especificos. A
comissdo de educagdo, criada em 2000, conta com a participagdo das escolas que atendem as
criangas dessas comunidades, entre elas a Escola Antonieta de Barros (ESCOLA..., 2005).
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Em 2001, a partir da aproximacdo desta comissdo com a Agreco, motivada por
discussdes sobre a qualidade da alimentacdo escolar, a preservacdo do meio ambiente e as
condi¢cdes de vida do agricultor familiar, surge a idéia de utilizar alimentos organicos na
alimentacdo escolar. Salienta-se que as dificuldades enfrentadas pelos agricultores estavam
motivando o éxodo rural e, consequentemente, aumentando a violéncia nos centros urbanos,
problema este vivenciado pelas comunidades do Férum do Macico.

Duarte (1998, apud ASSAD; ALMEIDA, 2004, p.22) afirma que a globalizacdo e a
modernizacdo da agricultura trouxeram a concentracdo fundi&ria e de renda e,
consequientemente, a exclusdo e a violéncia no setor rural.

A Agreco é uma associagdo criada em 1996, a partir de uma proposta de
desenvolvimento local sustentével, com enfoque agroecol6gico e visando ao fortalecimento
da agricultura familiar. Congrega agricultores dos pequenos municipios das Encostas da Serra
Gera (Sul de Santa Catarina), com sede no municipio de Santa Rosa de Lima. Suas atividades
estdo centradas na producdo e comercializacdo de alimentos vegetais e animais organicos,
através da agroindustria. Nasceu a partir de reflexdes sobre os problemas ocasionados pela
agricultura dita moderna na regido, caracterizada pela monocultura do fumo, pelo
individualismo, pela corrida para 0 aumento da produtividade com uso de insumos quimicos,
gue geravam problemas econémicos, ambientais e de salde para os agricultores (SCHMIDT,
2002; AGRECO, 2005).

A Agreco iniciou ho mercado institucional da alimentac&o escolar, em marco de 2001,
atendendo a 15 escolas da rede municipa de ensino da Prefeitura Municipa de Criciima, SC
(SCHMIDT; SCHMIDT, 2004, p. 7).

Na rede publica estadual, a experiéncia teve inicio em agosto do mesmo ano, a partir
de um projeto piloto na Escola de Educacdo Béasica Lauro Muller, integrante do FGrum do
Macico. Logo em seguida, a iniciativa foi estendida a outras seis escolas do Forum do
Macico, que possuiam em seus projetos politico-pedagégicos® acdes relacionadas ao meio
ambiente, entre elas a Escola Antonieta de Barros.

A preocupagdo com a questdo ambiental mostrou-se de grande importancia no
processo de introduc&o de alimentos organicos na alimentagéo escolar deste grupo de escolas.
Segundo Schmidt e Schmidt (2004, p. 7), uma importante justificativa para a parceria entre o

* Veiga (1997, p.13) define o projeto politico-pedagdgico como "um processo permanente de reflexdo e
discussdo dos problemas da escola, na busca de aternativas viaveis a efetivagdo de sua intencionalidade [...]".

Cada escola deve criar seu projeto politico-pedagdgico.
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Forum do Macico e a Agreco foi o fato de na regido das Encostas da Serra Geral catarinense
estarem situadas as nascentes dos rios que abastecem Floriandpolis de agua potavel. Logo, o
ndo-uso de agrotdxicos nagquela regido implicaria o consumo de dgua menos contaminada, nas
escolas e nas residéncias do municipio e regido.

No ano seguinte foi criado, pela Comissdo de Educagdo do Férum do Macico, o
Projeto Saber e Sabor, cujo objetivo era implantar no projetos politico-pedagdgicos das
escolas do Forum do Macico, o Projeto da Alimentagéo Organica, elevando assim a qualidade
das refeicOes servidas e promovendo bons hébitos alimentares. Além disso, a proposta era
inserir no cotidiano escolar questdes ambientais, sociais, culturais e econdmicas que
permeiam a proposta da alimentacdo organica, a fim de formar nas criangas a consciéncia de
que o ato de comer € também um ato de exercicio da cidadania (PROJETO SABER..., 2002,
p.1-4).

O nome Saber e Sabor pode ser entendido pela citacdo que consta no Programa de
Alimentacdo Escolar Organica, elaborado pela equipe da Secretaria de Educacdo de SC “Nada
mais certo de que, ao saborear a alimentacdo escolar, o aluno possa desenvolver o seu saber,
tornando-se um multiplicador desse conhecimento.” (grifo da autora) (WAGENFUHR et al.,
2003).

A Secretaria de Educacdo de SC apoiou ainiciativa do Férum do Macico e, em pouco
tempo, o projeto se expandiu, chegando, em 2002, a 26 escolas na regido de Floriandpolis e a
15 na regido de Criciima. Em 2003, o Programa contava com a participacdo de 101 unidades
escolares, das regionais de Cricilima, Ararangud, Laguna e Itajai (WAGENFUHR et al., 2003,
p.10).

As escolas que haviam implantado o Programa de Alimentacdo Escolar Orgéanica
(PAEO) passaram a receber um adicional de recursos financeiros do Estado, para poder
viabilizar a utilizacdo de alimentos organicos, que se apresentavam com prego superior aos
Similares convencionais.

Em dezembro de 2003, a Secretaria de Educagdo de SC, em parceria com associagoes
de produtores orgénicos e com aguns Orgdos do poder publico relacionados ao
desenvolvimento agricola de Santa Catarina, concluiu, apos algumas reunides, 0 Manual de
Operacionalizacdo da Alimentacdo Escolar Organica da Secretaria de Estado da Educacéo e
Inovacdo, como era denominada anteriormente.

Nesse manua estavam explicitados os critérios para a adeséo das unidades escolares
a0 PAEO, os critérios para cadastramento de fornecedores de alimentos organicos, 0s
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procedimentos para a compra dos produtos, a forma de prestacdo de contas, entre outros
(SANTA CATARINA, 2003).

A meta da Secretaria de Educacdo de SC era atingir, inicialmente, 15% da populacéo
de escolas da rede publica estadual em 2004 e, gradativamente, aumentar este percentual até
atingir 100% desta populagdo em 2008 (WAGENFUHR et al., 2003, p.13). Porém, hoje o
Programa atende a 104 escolas, correspondendo a 14% do total de escolas atendidas pelo
PEAE, indicando sua baixa expansdo e, por consequéncia, 0 ndo-cumprimento da meta
estabelecida

Em junho de 2002, foi promulgada a Lei Estadual n° 12.082, legislacdo que determina
que as hortalicas, os legumes e as frutas destinadas a merenda das unidades escolares do
Estado de Santa Catarina sgjam preferencialmente de origem organica (SANTA CATARINA,
2002). Constata-se, porém, que mesmo assim, ndo houve uma expansdo significativa do
nimero de escolas envolvidas no PAEO desde 2003. Entende-se que a presenca do termo
preferencialmente naredacdo dalei oportuniza a utilizag&o de alimentos ndo organicos.

O periodo de baixa expansdo coincide com a troca do governo estadual, ocasionando
também a troca de diretores e do pessoal de apoio na administracdo das escolas. A
substituicdo desses profissionais nas escolas implicou retrocesso no trabalho de sensibilizacéo
e conscientizacdo acerca da alimentac&o escolar orgénica que havia sido realizado.

Segundo Schmidt e Schmidt (2004, p.8), os novos diretores “identificaram o programa
como algo saido do governo anterior. Neste quadro, as viagens de capacitacdo e motivacdo
propostas para eles acabaram ndo sendo realizadas, resultando no comprometimento da
continuidade do programa’.

Segundo a nutricionista da Secretaria de Educacéo de SC, a ndo-expansdo do PAEO, a
partir de 2003, ocorreu em virtude da falta de recursos financeiros e da necessidade de melhor
organizacdo do programa, que cresceu de forma muito rapida, gerando problemas de ordem

operacional.

4.1.2 Caracterizacéo do Programa de Alimentacéo Escolar Orgéanica (PAEO) da Secretaria de
Educacéo de SC

Atualmente o Programa atende a 104 escolas, beneficiando um total aproximado de 57
mil alunos.
A proposta inicia era de servir, semanalmente, nas escolas, dois dias de alimentacéo

organica exclusiva. As escolas podiam seguir as sugestdes de carddpio a base de alimentos
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organicos, elaborado pela Secretaria de Educacéo de SC, expostos no Quadro 4 (SANTA
CATARINA, 2003).

Opcodes Cardapios
1 P&o ¢/ queijo e doce de frutas
Leite e maca
2 P&o c/ salame e doce de frutas
Leiteelaranja
3 P&o com doce de frutas
Leite e banana
4 Aipim e Frango ao molho
Sdlada de cenoura e alface
5 Sopa de legumes, arroz e frango
6 Macarronada (com carne moida)
Salada de dface ericula
7 Polenta
Carne (moida) ¢/ molho
Salada de agri&o e beterraba
8 Arroz com feijao e legumes

Quadro 4: Sugestbes de cardapios organicos elaborados pela
Secretaria de Educagéo de SC, a partir dos alimentos organicos
disponiveis. Floriandpolis, 2003.

Porém, a ndo-disponibilidade de alguns alimentos organicos na regi&o, como o leite; o
elevado preco de outros, como o frango; a reducdo dos recursos financeiros destinados a
compra de alimentos organicos, entre outros fatores inerentes a gestdo escolar, dificultaram a
execucdo desta proposta — segundo relato da nutricionista do Setor de Nutricdo Escolar, da
Secretaria de Educacéo de SC.

Hoje, o que ocorre nas escolas, onde o PAEO esta implantado, € a utilizagdo de
alimentos orgéanicos e alimentos convencionais ha mesma refeicdo, ndo servindo refeicoes
organicas e, sim, preparacdes com alguns alimentos organi cos.

Esta situacéo pode estar dificultando a percepcdo do aluno com relagéo a presenca de
alimentos organicos na sua alimentagéo dentro da escola, e assim a proposta de incitar um
novo olhar sobre as suas praticas alimentares — em que 0 ato de comer passa a ser percebido
como um ato de exercicio da cidadania - talvez esteja prejudicada.

Atualmente, a proposta € que as escolas tentem servir pelo menos um dia de refeicéo
organica, para aumentar a freqiiéncia de preparacdes a base de alimentos organicos e dar

maior significado aela.
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As escolas atendidas pelo PEAE praticam a modalidade de gestdo do tipo mista, ou
sgja, parte das compras é centralizada e a outra parte é realizada pela escola (escolarizada). O
Programa de Alimentacdo Escolar Organica de SC se adequou bem a esta modalidade de
gestéo, segundo informagOes da Secretaria de Educacéo de SC e da diretora da escola
Antonieta de Barros.

Com os recursos financeiros da Unido, transferidos através do FNDE, a Secretaria de
Educacéo de SC adquire produtos pouco pereciveis, via licitacdo (modalidade centralizada).
Desta maneira, sd0 adquiridos produtos organicos tais como 0 arroz, o acucar e 0
achocolatado com acUcar organico, que S0 entregues nas escolas, com uma periodicidade
trimestral.

Segundo a gerente da nutricdo escolar da Secretaria de Educacéo de SC, em alguns
momentos ndo € possivel a compra de 100% do arroz e do aglcar organicos, por falta no
mercado da quantidade necessaria e/ou pelo alto custo.

Porém, h& que se destacar que o aclcar embora organico, ndo é considerado alimento
saudavel. O consumo de alimentos com alta concentragcdo de energia, como o aglcar, esta
relacionado a0 aumento da incidéncia do excesso de peso e da obesidade e de doencas
crénicas ndo transmissivels, cujo risco € aumentado pela obesidade (BRASIL, 2005d). Além
disso, estudos realizados com escolares tém indicado alta prevaléncia de sobrepeso e
obesidade, a exemplo do estudo realizado em Florianopolis (SC) (ASSIS et al, 2005).

Outra parte dos recursos financeiros, sustentada pelo governo estadual, € encaminhada
para as escolas (modalidade escolarizada) para a compra de alimentos pereciveis via
Programa de Descentralizag8o e Enriquecimento da Nutricso Escolar (Prodene)®.

Todas as escolas da rede recebem o Prodene convencional, no vaor de
R$0,09/refeicdo/dia, para a compra de alimentos pereciveis convencionais, tais como
hortifrutigranjeiros, carnes, entre outros.

As escolas que participam do PAEO recebem da Secretaria de Educacdo de SC um
adicional, para a aguisicdo de alimentos organicos exclusivamente (Prodene organico). Com
essa verba, as escolas podem comprar frutas, verduras, legumes, carnes em geral e outros
alimentos pereciveis, desde que organicos.

Tanto no caso do Prodene convencional como no Prodene organico ndo ha
necessidade de licitagdo, uma vez que o montante gasto € inferior a R$ 8.000,00, o que
permite a compra direta, incluindo o pagamento direto ao fornecedor. Os valores repassados

® Anteriormente conhecido como Prodeme — Programa de Descentralizac&o da M erenda Escolar.
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para as escolas sdo calculados de acordo com o nimero de alunos matriculados e o niUmero de
dias letivos. Atualmente, esses valores chegam nas escolas em quatro parcelas anuais.

Inicialmente, os recursos financeiros do Prodene organico eram iguais aos do Prodene
convencional. Posteriormente, até a metade do ano de 2005, o valor do Prodene organico
(R$0,09/refeicdo) correspondia ao dobro do Prodene convencional (R$0,045). Entretanto, a
partir do segundo semestre de 2005, por solicitagao dos diretores das escolas participantes do
Programa, houve uma inversdo, ficando o valor do Prodene orgénico (R$ 0,045/refeicao)
correspondente a 50% do valor do Prodene convencional (R$ 0,09/refeicdo). A justificativa
para esta modificacdo esta no prego dos produtos organicos, que se mostram superiores aos
dos alimentos similares convencionais, prejudicando assim a formagdo dos cardgpios, uma
vez que com a mesma quantidade de dinheiro, a escola consegue comprar uma quantidade
maior de alimentos convencionais, do que de alimentos organi cos.

Se por um lado, a modalidade de gestdo mista — em que a compra de alimentos
organicos pereciveis é realizada diretamente pelas escolas — funciona bem segundo a viséo da
Secretaria de Educacdo de SC e da diretora da escola Antonieta de Barros, por outro, para
representantes da Agreco, por exemplo, a escolarizagdo das compras € um processo precario.

Na visdo desses representantes, a compra efetuada pelas escolas sdo probleméticas,
fazendo-se necessaria uma intervengdo publica no sentido de regionalizar as compras via
licitacdo (SCHMIDT; SCHMIDT, 2004, p.8).

Cabe destacar que a aquisicdo de alimentos pela escola € um tema complexo que
divide opinides, apresentando vantagens e desvantagens, conforme enfatizado por Stolarski
(2005) e observado no presente estudo.

A complexidade da logistica de distribuicéo é facilitada, além de viabilizar os géneros
pereciveis em quantidades compativeis com o0s equipamentos de conservacdo e o
armazenamento da escola, respeitar héabitos alimentares das criangas e incrementar a
economia dos municipios com a participagcdo dos pequenos agricultores, associagoes,
cooperativas e comerciantes locais.

Porém, com a transferéncia de recursos para escola, transfere-se também a
responsabilidade pela aquisicdo dos aimentos em quantidade e qualidade adequadas,
resultando em desvio de funcdo da direcdo da escola, além do atendimento as diretrizes
nutricionais e de seguranca de forma improvisada, uma vez que a escola ndo dispde de um
profissional devidamente capacitado para tais funcdes, como o nutricionista. Adicionalmente,
0s custos de aquisicdo dos alimentos geralmente sdo maiores, em funcéo do pequeno volume

de compra e da ndo capacitacdo de diretores para esta funcéo.



No caso especifico de Pameira (PR), o Programa da Merenda Organica tem acorrido
de forma centralizada, ou sgja, a Secretaria de Educacdo do municipio recebe o recurso
financeiro e fica responsavel por efetuar a compra e o pagamento aos produtores, mediante
apresentacdo de nota de produtor rural. Porém, ndo se tem conhecimento do seu
funcionamento dentro das escolas (DALROT, 2002).

O Conselho da Alimentacéo Escolar Estadual de Santa Catarina mostrou-se, desde o
inicio favoravel a proposta do PAEQO; contudo, sua participacdo no processo, segundo a
representante dos professores no Conselho, tem sido pouco expressiva. Ha a intencdo de
iniciarem visitas as escolas para fiscalizarem como estéo sendo gastos 0s recursos destinados
a compra de organicos, de que fornecedores estdo comprando, que alimentos estdo
adquirindo, afrequéncia destes alimentos no cardapio, dentre outros aspectos.

Pipitone et al. (2003), ao avaliarem a atuacdo dos Conselhos de Alimentacdo Escolar
de 1.378 municipios brasileiros, concluiram haver necessidade de uma atuacdo mais efetiva

desses Conselhos, como espaco de participagdo popular e de promogéo do PNAE.

4.2 CARACTERIZACAO DO PAEO NA ESCOLA EM ESTUDO

4.2.1 Caracterizacéo da escola e do atendimento

A Escola Bésica Antonieta de Barros, situada no Centro da cidade de Floriandpoalis,
foi criada em 1935, com o0 nome de Instituto Estadual de Educagéo. Desde entdo recebeu
vérias denominagoes: Instituto de Educacéo de Florianopolis, Instituto Estadual Dias Velho,
Grupo Escolar Professora Antonieta de Barros (1963), Escola Basica Professora Antonieta de
Barros (1988) e, no momento, Escola de Ensino Fundamental Professora Antonieta de Barros.
Seu nome € uma homenagem a educadora, jornalista, politica e escritora, que se destacou no
cendrio catarinense nas décadas de 1920 a 1950 (ESCOLA..., 2005).

A escola atendeu, em 2005, a 309 alunos, distribuidos em doze turmas da pré-escola a
82 série, nos periodos matutino e vespertino.

Alguns projetos desenvolvidos pela escola sdo diferenciados e fazem parte do seu
projeto politico-pedagdgico: Agentes da Paz; Salde Escolar (com atuacdo de uma médica
homeopata); Relke na Escola; Oficinas de bordado, cestaria, fuxico e manicure; Dia da
Familia; Biodanca; Lingua Guarani; Cultivando a Semente: Semeando Nosso Chéo (horta

escolar); Programa de Alimentacdo Escolar Organica, que esta sendo chamado de Merenda



65

Escolar Sem Agrotéxico + Vida Rural Sustentavel = Protecdo Socio-Ambiental (ESCOLA...,
2005).

O corpo administrativo da escola € composto por uma diretora geral, uma
administradora escolar, uma secretéria e uma auxiliar de secretaria, todas com curso superior.
O setor de producéo de refeicdes (UAN) € constituido por duas merendeiras, uma com ensino
fundamental incompleto e outra completo, trabalhando uma no periodo da manha e outra no
periodo datarde.

A escola oferece as refeicdes previstas pelo PNAE as 10:00, para os alunos que
estudam no periodo da manha e as 15:30 horas, para os alunos do periodo da tarde. Além
destas refeicdes a escola serve lanches, minutos antes do inicio das aulas (7:30 e as 13:00),
para 0s alunos que ndo tenham feito o desjejum ou 0 amogo.

A populagdo que consome a aimentagdo servida na escola corresponde a
aproximadamente 80% dos alunos matriculados. Um fator que pode estar funcionando como
estimulo a utilizacdo do Programa é o fato de a escola ndo possuir internamente uma cantina.
Mas ainda assim, ha os que preferem trazer de casa seus lanches, em alguns casos constituidos
por alimentos industrializados, como biscoitos.

Sturion et al. (2005), ao estudarem os fatores condicionantes da adesdo dos alunos ao
Programa de Alimentagdo Escolar no Brasil, concluiram que 46% dos 2.678 aunos
entrevistados consomem diariamente a alimentacéo oferecida na escola, enquanto que 17%
ndo participam do Programa. Os demais consomem a alimentacéo of erecida na escola, porém,
de forma n&o rotineira. Nas unidades de ensino que ndo dispéem de cantinas foi observada
uma maior freqiiéncia de consumo de alimentagéo escolar.

Outra caracteristica da escola estudada € o uso controlado de materiais que geram lixo
ndo organico. A escola procura ndo utilizar materiais descartdvels, como copos, pratos e
outros utensilios, abrindo raras exceges. Constata-se um forte comprometimento da diregéo

com questBes ambientais.

4.2.2 A gestdo da producéo de refeicoes na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo escolar
4.2.2.1 O plangjamento de cardapio

a) Elaboracdo do cardépio

O cardapio € plangjado pela nutricionista da Secretaria de Educacdo de SC,
semestralmente, sendo apresentado as Regionais de Educacdo, no inicio de cada semestre, que

0 envia as escolas.
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As propostas de cardapios do PEAE seguem uma estrutura mais ou menos fixa,
conforme consta no Quadro 5, ou sgja, os lanches doces sdo oferecidos normamente nas

segundas-feiras, 0 macarrdo nas quartas e assim sucessivamente.

Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Lanche doce, | Sopa (com uma | Macarrdo ou aipim | PreparacOes a base | Bebida lactea com
composto por leite, | fonte de proteina | com uma fonte | dearroz. biscoito e fruta
cereal (s) efruta(s). | animal), vegetais e | protéica (como | Pode ser arroz cf

cered (arroz, | carne bovina, carne | feijéo e legumes ou | Ou chd, p&o caseiro

massa). suina, sardinha, | risotos de carne, | ¢/ mel efruta

Ou polenta com um | salsichaou queijo) | frangp e agum

tippodecaneeuma| e uma sdada | legume.

salada. preferencialmente

verde.

Quadro 5 — Estrutura do cardpio semanal planejado pela nutricionista da Secretaria de
Educagdo de SC. Floriandpolis, 2° semestre de 2005.

Com relacdo a alimentacdo organica, constata-se que nos carddpios enviados pela
Secretaria de Educacdo ndo ha indicacdo ou mencdo de carddpios organicos, pois estes
cardapi os sdo 0s mesmos enviados para todas as escolas, participantes ou ndo do PAEO.

No entanto, ao observarmos as compras de alimentos organicos realizadas pela escola,
verifica-se que os cardpios propostos pela Secretaria podem perfeitamente ser adaptados a
alimentag&o organica

Na escola em estudo, o cardpio produzido ndo é o mesmo enviado pela Secretaria. O
cardapio executado € plangjado no dia anterior a distribuicdo das refeicdes ou no proprio dia,
pela administradora escolar, em consenso com a(s) merendeira(s), utilizando-se, como
principal critério, a disponibilidade de produtos (matéria-prima) presentes na escola. Esta
questdo deixa claro um dos aspectos negativos da escol arizago.

Silva e Bernardes (2004) sugerem que o plangjamento de um cardapio seja realizado
mensal mente, pois uma programacdo mensal permite distribuir racionalmente a frequiéncia de
cadatipo de preparagdo, evitando assim monotonia, repeticdes e rotina, que podem desagradar
0S comensais, neste caso, 0s alunos. As autoras recomendam ainda o uso de uma planilha que
permita maior visualizacdo e analise dos cardapios diarios, a fim de se alcangar um cardapio
mensal diversificado e sem rotina.

Ressalta-se que sdo enviadas as escolas, pela Secretaria de Educagdo, juntamente com
0s cardapios semestrais, as planilhas (formuléarios) que permitem o plangamento mensal dos
cardapios adaptados pelas escolas, a partir da disponibilidade de matéria-prima presente na

escola e de habitos alimentares locais.
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Em alguns momentos, ha a intervencdo da diretora da escola no plangjamento do
cardapio. Porém, percebe-se uma lacuna existente entre a vontade da diretora, que incentiva a
presenca de saladas, frutas e preparacfes a base de legumes e verduras (preferencialmente
organicos) e o cardapio efetivamente executado.

Como muitas vezes os cardapios séo combinados verbalmente, e/ou informalmente, as
merendeiras, a0 serem questionadas sobre a auséncia de saladas ou de alguma preparacéo
especifica narefeicdo em distribuicdo, utilizam-se de descul pas do tipo “Ah! Esgueci”.

Embora ndo sgja objeto de analise do presente estudo, destaca-se a importancia de se
avaiar as condi¢oes de trabalho a que estédo submetidos os operadores desta UAN. Proenca e
Matos (1996), ao avaliarem as condi¢bes de trabalho e salde de creches municipais de
Florianopolis, constataram deficiéncias fisico-ambientais que levavam a riscos de acidentes,
entre outros problemas. A falta de plang/amento prévio pode, também, estar contribuindo para
0 comportamento apresentado pela merendeira.

Proenca et al. (2005, p.38) sugerem que o0s cardapios sgjam avaliados por uma
comissdo, composta por representantes da equipe de trabalho, antes da programacdo de
compras e producdo; portanto, com antecedéncia. Acreditam que esta avaliagdo possibilita a
troca de conhecimentos e experiéncias entre os profissionais envolvidos, tendo como
referéncia as necessidades dos comensais.

A escola em estudo, com esta possibilidade de formagdo de um grupo, pode discutir a
inclusdo de alimentos organicos. Desta forma, acredita-se que a discussao e a participacéo das
merendeiras neste processo pode aumentar 0 comprometimento dessas profissionais, uma vez
gue as valoriza como agentes que promovem a salde dos escolares através do cardapio. Além
disso, a discussdo gera conhecimentos e trocas de experiéncias, que enriquecem o proprio
grupo.

Por outro lado, por se tratar de alimentacdo organica, as escolas podem trabalhar em
parceria com seus produtores. A idéia é que os cardapios quando plangjados com uma
antecedéncia minima, permita ao produtor a producdo/plantio do que sera consumido pela
escola, garantindo assim a disponibilidade do produto no momento certo e, a0 mesmo tempo,
dando ao produtor a garantia de escoamento da producéo (DALROT, 2002).

Assim, utilizar o cardapio enviado pela Secretaria de Educacédo de SC, fazendo apenas
0S gj ustes necessarios, € 0 primeiro passo para a parceria com os fornecedores.

Em uma escola municipal de Paris que implantou alimentacéo escolar orgénica, as

solicitagdes de compras sdo realizadas com trés semanas de antecedéncia, para que 0s
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fornecedores consigam se organizar e conseguir 0s produtos solicitados pela escola
(RESTAURATION..., 2005).

Segundo Garaldo (2004), o cardapio da aimentacdo escolar de Jundiai (SP) é
elaborado com seis meses de antecedéncia, servindo como base para o plantio planegjado, ou
sgja, os produtores plantam prevendo a colheita nos dias previstos para as entregas nas
escolas. De acordo com Dalrot (2002), em Palmeira (PR), as escolas também fornecem com
antecedéncia a relacdo de produtos que fazem parte do cardapio, facilitando assm o
plangjamento da producéo.

Esta parceria também ja foi experimentada pela Secretaria de Educacéo de SC e a
Agreco, mas a experiéncia foi, inicialmente, frustrante para ambas as partes. A quantidade
produzida de folhosos, por exemplo, foi superior a demanda, pois a quantidade prevista
mostrou-se superior ao consumo, resultando em um excedente deste tipo de alimento para o
produtor (SCHMIDT; SCHMIDT, 2004, p.8). Por outro lado, segundo representantes da
Secretaria de Educacdo de SC e da escola, em alguns momentos os fornecedores ndo
atenderam as solicitacBes de compra da escola, deixando de fornecer os produtos que estavam

previstos nos cardapios.

b) Caracteristicas do cardapio e das refeicoes

O cardapio oferecido na escola no més de setembro e inicio de outubro de 2005
encontra-se no Quadro 6.
Ao analisar os cardapios, constatou-se, em alguns dias, auséncia de alimentos do tipo

reguladores, tais como frutas, verduras e legumes, baixa incidéncia de frutas e pouca

variedade de preparacoes.
Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
05/09 06/09 07/09 08/09 09/09
Sopadefeijdo com Polenta com carne Sopa de legumes
Bebidal4ctea aetria FERIADO moida
Biscoito Pudim de
chocolate
12/09 13/09 14/09 15/09 16/09
Pao francés com Macarrdo ¢/ carne | Arrozc/ cenoura Tortade legumes
doce de banana moidae Feijdo (ovos, cenoura,
Salada de adface Saladade SEM AULA couveflor, tempero
beterraba e alface verde, couve,
br écolis e espinafre)
19/09 20/09 21/09 22/09 23/09
Polenta com carne Canja(arroze Arroz doce Feijéo com aletria Tortade legumes
moida cenoura) laranja Salada de alface




69

26/09 27/09 28/09 29/09 30/09
Risoto decamardo | Feijdo com arroz Pao francés com

Macarrdo ¢/ carne Salada de aface Sdladade dface e docedefruta SEM AULA

moida tomate Achocolatado Viagem de estudo

¢/ agUcar org.

03/10 04/10 05/10 06/10 07/10
Macarrdo (c/ carne Arroz com feijéo

moida) SEM AULA Purédeaipim Polenta com leite Canjade galinha
Saladade aface e (Conselho de Carne com molho

tomate classe)

Quadro 6 — Cardapio oferecido na Escola Antonieta de Barros no més de setembro einicio
de outubro de 2005 (alimentos organicos em negrito). Floriandpolis, 2005.

Dos 21 dias analisados:
e Emoito dias (38,1%) ndo foram servidas frutas, verduras e/ou legumes;
e Em sais dias (28,6%) foram servidas saladas, estando a alface presente em 100%

desses dias. O tomate apareceu em 33,3% e a beterraba em 16,7%.

e Em apenas um dia (4,8%) serviu-se fruta (laranja);
e Em cinco dias serviu-se carne moida (23,8%), sendo que 0 macarréo com carne moida

esteve presente em trés dias (14,3%);

Ressalta-se, ainda, a pouca diversidade de saladas servidas. O Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira refere haver consenso cientifico sobre os beneficios de uma alimentacéo
rica e variada em frutas, legumes, verduras e leguminosas (feijoes), em relaco aos principios
de uma alimentacdo adequada (BRASIL, 2005d).

Um dos fatores que pode estar contribuindo para os problemas levantados com relacéo
as caracteristicas dos cardapios € a falta de plangamento do cardapio com antecedéncia
(mensalmente), aliada ao fato de as compras de alimentos pereciveis serem realizadas antes
desse plangjamento.

Constatou-se ainda a presenca de um alimento, o risoto de camar&o, que faz parte da
culinaria tipica regional. Segundo Philippi (2003, p.232), em Floriandpolis, os pratos a base
de peixes e frutos do mar formam a tipica culinéria local. Contudo, segundo a diretora da
escola, este tipo de preparagéo quase ndo aparece no cardapio, em funcéo do seu ato custo.

Ressdlta-se que os lanches servidos as 7h30min e as 13h, normamente, sio
congtituidos por bebida léctea, vitamina de leite, frutas e aveia ou achocolatado (todos
industrializados) e biscoitos.
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c) Alimentos organicos no cardapio

Ao analisarmos 0 Quadro 6, com os alimentos organicos em negrito, pode-se verificar
a presenca desses produtos, em sete (33,3%) dos vinte e um dias avaliados.

Observa-se ainda a predominancia de alimentos organicos na 22 e na 32 semana, em
detrimento das demais, e a inexisténcia de um dia de alimentagdo organica exclusiva,
conforme intencdo inicial do PAEO.

Analisando as notas fiscais de 2005, referentes a compra de alimentos organicos na
Escola Antonieta de Barros, constatamos a compra de:

e hortifrutigrangeiros - acelga, alface, alho pord, ameiréo, beterraba, brocolis, cebola,
cebolinha, cenoura, chicoria, chuchu, couve flor, couve manteiga, espinafre, rabanete,
radite, repolho, salsa, salsdo, tomate, banana, laranja e ovos;

¢ Alimentos congelados — frango caipira e aipim minimamente processado

e Alimentos refrigerados — jardineira de legumes (sopao), queijo colonial e massa
resfriada.

e Alimentos pouco pereciveis - molho de tomate, doce de banana cremoso e doce de
frutas cremoso.

Além desses produtos, a escola Antonieta de Barros recebe ainda parte do arroz e do
acucar organicos, conforme referido anteriormente.

Cabe lembrar que as escolas podem comprar somente alimentos pereciveis, uma vez
gue os demais, tais como arroz, agucar, feijdo, sdo adquiridos e fornecidos a escola pela
Secretaria de Educacéo de SC.

Os fornecedores que atendem a escola podem também fornecer outros alimentos, além
dos citados acima (comprados):

e Hortifrutigranjeiros in natura- aho, aboObora, batata, repolho roxo, bergamota
(tangerina), morango, tangerina ponkan e limao.

e Hortifrutigranjeiros minimamente processados — alface, cenoura, chuchu e tempero
verde (salsa e cebolinha);

e Alimentos congelados — suco de laranja, suco de lim&o, suco de maracuja, polpa de
acerola e polpa de morango;

e Alimentos refrigerados — massa integral resfriada,

e Alimentos pouco pereciveis — feijdo, arroz branco, farinha de trigo, aglicar mascavo,
acucar cristal, mel silvestre, mel de eucalipto, melado, doce de goiaba e conserva de

legumes,
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e panificacdo — pao de aipim, pdo de milho, bolo de banana e biscoitos caseiros —

confeccionados com alguns ingredientes organi cos.

Constata-se, portanto, uma boa diversidade de opcdes.

Segundo Dalrot (2002), o pdo de milho é uma alternativa ecologicamente saudavel
para substituir o pdo de trigo. Segundo as entrevistas, 0 pdo de milho ndo foi bem aceito pelos
alunos.

Porém, a escola afirma ter dificuldade na compra de leite e frutas organicas. Nenhum
fornecedor local dispde de leite para a entrega nas escolas. A frutamais utilizada naescolaé a
banana. Também conseguem laranja, maca e ponkan, mas com dificuldades.

Algumas experiéncias de utilizacdo de alimentos organicos na alimentacéo escolar
restringem-se a utilizagdo de verduras e legumes, este € o caso de Jundiai (SP) (GARALDO,
2004). Em 2002, o cardapio da merenda escolar de Palmeira (PR) contava com cerca de 40
itens, basicamente legumes, verduras, cereais, frutas, geléias e derivados. Entre eles incluiam-
se produtos regionais, como o pao de milho ou de mandioca, em substituicdo ao p&o de trigo.
Na época, falava-se das dificuldades de producdo de alguns alimentos, como o suco de frutas,
o leite e os derivados de carne, por problemas de adequacéo a legislacdo sanitaria (DALROT,
2002). Segundo Arteche (2002), a Secretaria de Estado da Educagdo do Rio Grande do Sul
utiliza na merenda escolar, desde 1999, arroz polido e parboilizado, feijdo preto, molho de
tomate, doce de frutas e farinha de trigo organicos. Em S&o Lourenco do Sul, além de
hortalicas, a merenda orgénica incluia ovos, geléia de frutas, pdo, kit sopa (sopdo), e frutas
como laranja, bergamota, banana e morango (AMARO et al., 2003).

Observa-se a disponibilidade, no mercado, de alimentos minimamente processados
(sopéo, aipim), também conhecidos por alimentos pré-elaborados. Segundo Oltramari et al.
(2002, p.18), boa parte dos produtores em Santa Catarina ocupa-se da producédo de saladas
prontas e sopoes.

A utilizacdo de alimentos minimamente processados ou pré-elaborados pode
representar, paraa UAN, ganhos em termos de tempo, méao-de-obra e equi pamentos, uma vez
gue a etapa de pré-preparo é transferida para o fornecedor; e para 0 mesmo, pode representar
um ganho adiciona por agregar valor ao produto (PROENCA, 1997, p.67). Mas, quando se
refere ao caso especifico de producdo organica, esta passa a ter um outro significado, a do
aproveitamento de cascas e partes ndo comestiveis dos alimentos (que foram cultivados sem

agrotoxicos) para enriquecer o0 solo na plantagdo/cultivo e para a alimentacéo animal.
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d) Modificaces no planejamento do cardapio a partir dos orgéanicos

A introducéo de alimentos organicos na escola oportunizou o aumento da utilizacéo de
alimentos in natura, tais como legumes, verduras e frutas. Isto foi possivel em funcédo do
ganho adicional de recursos financeiros (Prodene organico), que resultou em um poder de
compra maior por parte da escola, que passou a adquirir principalmente hortaligas, que sdo,
também, os alimentos mais disponiveis no mercado organico local.

A partir do PAEO, a escola passou também a cultivar uma horta, que utiliza alguns
dos principios do cultivo organico (ndo-uso de agrotoxicos e aproveitamento de materiais
organicos na fertilizacdo do solo), cujo objetivo principal € educacional, mas também
abastece a alimentacéo escolar, contribuindo, dessa forma, para aumentar a quantidade de
alimentosin natura no cardapio.

Os beneficios de aimentos in natura para a promocdo da salde encontram-se

devidamente comprovados.

A maior disponibilidade de alimentos, mais especificamente o consumo de
alimentos industrializados com alta densidade energética, aumenta o risco de
doencas, especialmente das doencas cronicas ndo-transmissiveis (DCNT). Por outro
lado, as evidéncias cientificas também mostram que alimentos de origem vegetal,
principalmente frutas, legumes e verduras, se consumidos de forma regular e em
guantidades apropriadas, sdo fatores de protecéo contra varias doencas rel acionadas
a aimentacdo, contribuindo também para a manutencdo de um peso saudavel
(BRASIL, 2005d, p.155).

O respeito a sazonalidade ou aos ciclos da natureza, caracteristica do sistema organico
de producéo, ndo foi incorporado pela escola como um aspecto a ser considerado para a
variacdo do carddpio, em funcdo de safras e entressafras de produtos. Portanto, ndo houve
alteragbes no carddpio da escola, uma vez que acontece em paralelo a compra de alimentos
convencionais. Quando da ndo-disponibilidade de um alimento organico especifico (tomate,
por exemplo), a escolatem a opgao de comprar o similar convencional, se assim desgjar.

Todavia, ao observarmos o Quadro 7, onde constam os periodos de safra e entressafra
das hortalicas produzidas naregido (construido a partir de informagdes da Agreco), agrupadas
de acordo com o teor de carboidrato (segundo Ornellas, 2001, p.190-191), o respeito a
sazonalidade ndo apresenta efeito negativo sobre a diversidade do cardapio, no que se refere
as hortalicas.

Lima et al. (2005), ao analisarem a influéncia da sazonalidade como possivel fator
limitante para a utilizacdo de alimentos organicos em uma UAN hospitalar de Florianépolis
(SC), utilizando as informagdes do Quadro 7, concluiram que a elaboracéo de carddpios néo

estaria prejudicada com a utilizacdo de hortalicas organicas. Mas ressaltam que o tomate e
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outras vegetais utilizados quase que diariamente pelas UANs hospitalares, deveriam ser
substituidos por outras aternativas. Porém, destaca-se que as informagdes sobre os periodos
de safra e entressafra foram originadas de um anico fornecedor e necessitam de comprovacao
prética.

Ressdlta-se, todavia, que a possibilidade de plantio e colheita pode ndo significar a
disponibilidade no mercado, se ndo houver a producéo. Portanto, para efetivar a parceria entre
as UANSs escolares e os fornecedores, ha possibilidade de plangamentos prévios, sem que
haja prejuizos da qualidade nutricional e sensorial das refei¢coes, umavez que a diversidade de
produtos é uma caracteristica da producéo organica.

Quanto a introducdo de alimentos locais e regionais, a escola serviu pdo de milho, mas
segundo a diretora, ndo houve boa aceitacdo, inicialmente.

Produto | Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Vegetais do tipo A (Contendo cerca de 5% de carboidrato)
Abobrinha D D D D D D D D D D D D
Acelga ND ND ND ND D D D D D D D D
Agrido ND ND ND ND D D D D D D D D
Alface americ. ND ND ND D D D D D D D D D
Alfacecrespa | ND ND ND D D D D D D D D D
Alfacelisa ND ND ND D D D D D D D D D
Berinjela D D D D ND ND ND ND ND ND D D
Brocolis D D D D D D D D D
Brocolis chines ND ND D D D D D D D ND
Cebola D D D D D D D D D D D D
Cebolinha D D D D D D D D D D D D
Chicoria ND ND ND ND D D D D D ND
Couve-flor ND ND ND ND D D D D D D D
Couve manteiga D D D D D D D D D
Espinafre D D D D D D D D
Pepino caipira D D ND | ND ND D D D
Pepinosdada | D D ND | ND ND D D D
Pimentdovede | D D D D ND D D D
Rabanete D D D D D D D D D
Repolho Roxo D D D D D D D D
Repolho D D D D D D D D
Rucula D D D D D D D D D D D D
Sdsa D D D D D D D D D
Tomate cergja D D D D D D D
Tomate sdada D ND ND ND | ND D D D
Vegetaisdo tipo B (Contendo cer ca de 10% de carboidrato)

Abébbora D D D D D D D D D D D D
Beterraba ND ND ND ND ND D D D D D D D
Cenoura D D D D D D D D
Chuchu D D D D D D D D D D D D
Ervilhatorta ND ND ND ND ND D D D D D ND
Moranga D D D D D D D D D D D D
Quiabo D D D D ND ND ND D D
Sopéo de D D D D D D D D
legumes
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Vagem | b ] b ] b | D] | ND | ND | ND | | b | b | D
Vegetais do tipo C (Contendo cerca de 20% de carboidrato)

Aipim D D D D D D D D D D D D

Batata doce D D D D D D D D D D D D

Batata sadlsa D D D D D D D D D D D D

Milho verde D D D D D ND ND ND ND D D

Sendo: D — Disponivel; PO — Pouco Disponivel e ND — N&o Disponivel

Fonte: NEVES; SHERAFAT, 2004.

Quadro 7 — Periodos de safra e entressafra de algumas hortalicas segundo relato da Agreco,
Santa Rosa de Lima, SC, 2004.

4.2.2.2 A politica de abastecimento referente aos alimentos organicos

a)  Critérios para as compras de alimentos organicos

Na escola em estudo, as solicitagdes de compras séo realizadas pela administradora
escolar, semanalmente, via telefone, e as entregas dos produtos sdo realizadas na semana
seguinte. Porém, a compra depende dos recursos financeiros (Prodene orgéanico), que sdo
depositados em quatro parcelas anuais. Em 2005, esses recursos foram disponibilizados nos
meses de abril, junho, setembro e novembro, assim segundo a diretora da escola, nos meses de
marco e agosto a compra de alimentos organicos ficou inviabilizada.

Quando do depdsito, as compras devem ser efetuadas dentro de um prazo maximo de
60 dias, prazo dado as escolas para 0 acerto de contas. As primeiras compras devem ser
realizadas num prazo de 30 dias.

Juntamente com o cardapio, € enviada as escolas uma listagem de sugestdes de
quantidades per capita de alimentos, que visa servir de instrumento para o célculo das
quantidades de alimentos a serem compradas. Mas a escola ndo faz uso deste instrumento.

Segundo Ornellas (2001, p.45), o calculo das quantidades dos alimentos a serem
adquiridas deve basear-se nas quotas didrias per capita, ou sgja, na quantidade média
consumida pelos comensais. A autora salienta, no entanto, a necessidade de cada UAN
construir sua propria listagem de quantidades per capita, com base no consumo real
observado.

Na escola em questdo, as compras antecedem o plangjamento de cardapio, ou sgja,
fazem o pedido de compras e depois plangiam 0 que va ser servido. Kimura (1998, p.42)
recomenda que as compras sejam efetuadas a partir do plangjamento de cardépio, para que
todos os géneros comprados tenham um destino pré-definido. Caso contrario pode resultar em

desperdicios ou falta de produtos.
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Constituem-se especificacdes técnicas para os produtos organicos, segundo o Manual
de Operactes (SANTA CATARINA, 2003, p.9 e 14):

e Quanto ao produto — “devem estar frescos, proprios para 0 consumo e adequadamente
acondicionados...”. Trata especificamente do leite, determinando a necessidade de
pasteurizacdo, de andlises laboratoriais e de controle sobre a salde dos animais, que
deverdo ser negativos para as analises de tubercul ose e brucel ose.

e Quanto as embalagens — “...que respeitem as questbes de conservacdo e preservacao
do meio ambiente. Os produtos organicos deverdo conter rotulagem de acordo com a
legidlacdo vigente.”

e Quanto a entrega — “Os produtos deverdo ser acondicionados e transportados
devidamente para ndo sofrerem contaminagdo ou deterioracdo durante o trgjeto” (p.9).
Com relacdo as especificagdes dos produtos, Letamendia (2001, p.189) ressalta que

durante este processo, devem ser fixados os critérios de qualidade para a compra, facilitando
também o controle no recebimento de mercadorias.

b) Selecdo e avaliacdo de fornecedores

Segundo o0 Manual de Operacionalizagdo da Alimentagdo Escolar Organica (SANTA
CATARINA, 2003, p.5), cabe a escola selecionar os fornecedores de alimentos orgénicos,
bem como efetuar os pagamentos, mediante apresentacdo da nota fiscal, por parte dos
fornecedores. A recomendacdo é comprar preferencialmente de fornecedores locais. E na
auséncia destes, fornecedores regionais, estaduais e nacionais, priorizando sempre o de menor
distinciaa. A compra deve ser redlizada de fornecedores familiares organicos,
preferencialmente associados e/ou cooperativados a organizagdes agroecologicas. Nestes
casos, a certificacao é facultativa, pois aceitam o que denominam de geracéo de credibilidade,
dada pelo controle interno, entre os membros do grupo. Produtores individuais podem
também ser fornecedores, desde que certificados. Para ambos os casos, ha a necessidade de
acompanhamento de técnico responsavel (SANTA CATARINA, 2003, p.6).

Altmann e Oltramari (2004, p.146) defendem a certificacdo, pois, segundo eles, a
auséncia de inspecdes cria oportunidades para que sgam ofertados no mercado, produtos
comercializados como orgéanicos, mas com processo de producéo ndo condizente. Segundo os
mesmos autores, nas associagcOes de produtores organicos “0s proprios associados tém
interesse em assegurar a lisura de procedimentos e efetuam um autocontrole sobre 0s

membros’, aumentando assim a credibilidade.
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Neves et al. (2004, p.20) defendem que a necessidade de certificagdo, como forma de
assegurar para o consumidor que o produto foi produzido de acordo com os padrbes de
producdo organica, vai depender da distancia e do grau de confianga entre o produtor e o
consumidor.

A recomendagéo da Secretaria de Educac&o de SC é que os fornecedores de alimentos
organicos sgam cadastrados nas Regionais de Educacdo, sendo necessdria a renovagao
semestralmente (SANTA CATARINA, 2003, p.6). Porém, constatou-se o fornecimento por
parte de um produtor ndo cadastrado e a renovacdo também ndo foi observada na pratica.

Constatou-se a inexisténcia de contratos entre as escolas e os fornecedores, apesar de
essa exigéncia constar no Manual de Operacionalizagdo (SANTA CATARINA, 2003).

A avaliacdo de fornecedores acontece informalmente. A partir de algum problema
detectado, a escola entra em contato com os fornecedores, via telefone ou pessoalmente no
momento do recebimento. No inicio do programa, segundo a direcdo da escola, eram
realizadas reunides entre os diretores das escolas envolvidas com o PAEO e a Secretaria de
Educacéo de SC, para avaliacdo das dificuldades enfrentadas pelas escolas, com relacdo a
utilizacdo de alimentos organicos. Em algumas destas reunides, havia a participacdo dos
fornecedores.

Analisando-se as notas fiscais de produtos organicos adquiridos pela escola, em 2005,
constatou-se que as compras foram realizadas de quatro fornecedores, sendo um deles ndo
exclusivamente organico.

Altmann e Oltramari (2004, p.138) observaram a utilizacdo da mesma infra-estrutura
de processamento, 0os mesmos implementos agricolas e 0 mesmo veiculo de transporte, em
propriedades organicas de producdo mista na Grande Floriandpolis, ressaltando ser possivel
dessa forma, a contaminacéo dos produtos organicos, descaracterizando-os. Nesse sentido, 0
mais indicado € a compra de alimentos de produtores exclusivamente organicos.

A intencdo da direcdo da escola é comprar somente de fornecedores da Grande
Florianopolis, para incentivar a producdo local, mas ressalta a dificuldade em adquirir alguns
produtos especificos, principalmente os de origem animal e os industrializados, tais como
carne bovina, frango, queijo e conservas.

Para Mikkelsen et al. (2002), a dificuldade em encontrar fornecedores de alimentos
organicos é também uma das barreiras enfrentadas pelas instituicdes de alimentag&o coletiva,
nos paises nérdicos.

Constatou-se que a escolha do fornecedor no momento da compra ndo sofre influéncia
dos precos apresentados, uma vez que a escola ndo faz consulta de precos entre os
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fornecedores. Este procedimento contraria a determinagdo do FNDE, que recomenda a
consulta minima a trés fornecedores, nos casos de compras diretas (APOIO..., 2004, p.28). No
caso especifico dos alimentos orgéanicos na regido em estudo, ha produtos, especialmente 0s
de origem animal, que sdo encontrados em um fornecedor apenas, dificultando este
procedimento. Porém, para a maioria dos alimentos orgéanicos adquiridos pela escola, hA mais
de um fornecedor.

Para uma andlise mais detalhada, elaborou-se um levantamento de custos de cinco
cardpios didrios compostos exclusivamente por alimentos organicos. Estes custos foram
elaborados a partir das listagens de pregos emitidas pelos trés fornecedores que atendem a
escola e/ou dos precos constantes nas notas fiscais, entregues por eles, durante os meses de
novembro e dezembro de 2005, na escola em estudo. Para esta simulacdo foram utilizadas as
quantidades per capita, recomendadas pela Secretaria de Educacéo de SC.

Para o clculo do custo de cada cardapio foram utilizados os menores precos e 0s

precos mais elevados, respectivamente. A Tabela 1 demonstra os resultados.

Tabela 1- Custos unitarios de cardapios exclusivamente organicos, considerando 0s
menores e os maiores precos of erecidos pel os fornecedores da Escola Antonieta de Barros,
respectivamente. Floriandpolis, janeiro 2006.

Cardéapios Custo unitério (R$) Diferenca percentual
Menores precos Maiores precos
Aipim 10,55
Frango com molho 0,706 0,7805
Salada de dface e
cenoura
Sopdo ¢/ ovo e arroz 0,417 0,486 16,55
Macarrdo ¢/ carne
moida 1,086 1,104 1,66
Salada de repolho e
beterraba
Arroz, feijéo e legumes 0,2093 0,292
39,51
P&o c/ queijo e doce de
fruta 0,7445 0,868 16,59
Suco de maracuja
Banana
Média 0,633 0,707 11,53

Constatou-se que o custo medio dos cardapios com base nos maiores precos
apresentou-se 11,53% superior ao custo médio dos mesmos cardapios quando considerado 0s

menores precos. Isto significa que a consulta de pregos entre os fornecedores e compra do
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fornecedor com o melhor preco, faria sobrar mais dinheiro, 0 que contribuiria para comprar

uma gquantidade maior de alimentos organicos.

c) Precos

O preco dos alimentos organicos foi citado pelas entrevistadas como sendo o principal
entrave para na utilizacdo de alimentos orgéanicos na escola em estudo. Segundo as mesmas,
ha alimento organico que custa quase trés vezes mais do que o produto convencional, como,
por exemplo, o frango.

Altmann e Oltramari (2004, p.92), a0 pesquisarem os indices técnicos das criacdes
animais, segundo o tipo de agricultura praticada na Grande Floriandpolis, constataram que a
idade média de abate da galinha caipira organica € de 127,5 dias, enquanto que a galinha
caipira convenciona é de 80 dias, sendo este um dos motivos para a diferenca de prego.

Outros alimentos também apresentam diferencas de precos. Para ilustrar a Tabela 2
demonstra os pregos de hortalicas entregues na escola, por um fornecedor organico e por

outro convencional, em um mesmo dia (13/09/05).

Tabela 2 — Pregos de alimentos organicos e convencionais entregues na Escola Antonieta de
Barros, no dia 13/09/05. Floriandpolis, 2005.

Produto Organico Convencional Diferenca %
Alface (unid.) 0,55 0,25 120
Cebolinha (mlho) 0,55 0,25 120
Cenoura (molho / 1,20 0,58 106,9
Kg)* (A proximadamente)
Salsa (molho) 0,55 0,25 120
Tomate (kg) 3,20 1,33 140,6
Média 1,21 0,53 128,3

* 1 molho de cenoura, pesa um pouco mais que 1 Kg.

Ao andisar a Tabela 2 constata-se que os alimentos organicos na referida entrega
custaram em média, 128,3 % a mais que seus similares convencionais. Esses valores indicam
uma diferenca consideravel, especialmente por se tratar do mercado institucional cujos precos
dos alimentos organicos tendem a ser menores, quando comparados com outros canais de
comercializagdo.

Ormond et al. (2002, p. 17) pesquisaram em supermercados e lojas de produtos

naturais de S&o Paulo e Rio de Janeiro os precos de 60 produtos orgéanicos e convencionais e
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concluiram que mais da metade dos produtos pesquisados apresentaram diferencia de preco
acima de 100%. Segundo os mesmos autores, na Europa a diferenca média de preco giraem
torno de 17 a 40%, dependendo do pais.

As maiores diferencas de precos entre alimentos organicos e convencionals sao
encontradas em supermercados. A exemplo disto, uma pesquisa realizada em S&o Paulo,
constatou que os pregos dos alimentos organicos em supermercados representaram em media,
praticamente o dobro dos precos dos alimentos vendidos em feiras e em entregas em
domicilio (IDEC, 2002, p.22).

Assim, pode-se concluir que as diferencas de pregos dos alimentos orgéanicos na escola
em estudo se assemelham aos praticados em supermercados.

Com relagcdo ao mercado institucional, Mikkelsen et al. (2002) referem adicionais de
40 a 50% de sobrepreco de produtos organicos na Islandia e de 10 a 15% nos pregos das
refeicOes organicas na Finlandia. Em uma escola de Paris, 0 acréscimo no custo da matéria-
primafoi de 46,71% (RESTAURATION..., 2005). Destaca-se, porém, que ndo se pode fazer
uma comparacdo destes valores, sem considerar os diferentes graus de desenvolvimento da
producdo organica de cada pais/regido.

Baixa escala de producéo; necessidade de mais mao-de-obra; tempo maior para a
producdo de alguns de alimentos; custos adicionais com certificagdo e embalagens; falta de
subsidios, incentivos, pesquisas agropecudrias e assisténcia técnica voltados para a producéo
organica, sdo alguns dos fatores apontados por Dalrot (2001) e Dulley e Toledo (2005) que
podem justificar o sobrepreco dos alimentos organicos.

Para Ormond et al. (2002, p.16), todavia, a menor produtividade das lavouras, no
inicio da producdo, ndo se constitui a regra N0 manejo organico, uma vez que ha casos de
manutencdo ou até de mesmo aumento do rendimento fisico dalavoura.

Mas conforme lembra Kathounian (2001, p.41), na agricultura convencional, ha o
repasse de custos gerados pela corregdo da degradacdo do ambiente para outros setores da
sociedade. Assim, os alimentos organicos apresentam intrinsecamente uma agregacéo de
valor, por ndo poluir o ambiente, entre outras vantangens.

d) Visita aos fornecedores

Além de critérios como capacidade rea de fornecimento, prazos e pontualidade de

entrega, qualidade dos produtos, precos, entre outros, recomenda-se a realizacdo de visitas
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técnicas como forma de subsidiar a selecéo de fornecedores e a qualificacéo dos selecionados
(ABERC, 2003, p.53; ABREU, 2003, p.90).

Essas visitas devem enfatizar a avaliagdo das condigdes ambientais e operacionais do
fornecedor, com vistas a garantia da qualidade dos produtos (ABERC, 2003, p. 53). Por se
tratar de producdo orgéanica, considera-se recomendavel contar com o apoio de técnicos da
Secretaria de Agricultura, para 0 acompanhamento das praticas adotadas e a verificacdo se
estdo em conformidade com 0 manejo organico.

Todos os fornecedores que atendem a escola foram visitados pela nutricionista da
Secretaria. No entanto, essas visitas técnicas ndo ocorrem de forma sistemética, ou seja, ndo
ha um cronograma de visitas e ndo ha um roteiro de inspecdo que sirva como guia na
avaliacdo dos fornecedores, nem mesmo nas agroindustrias. Destaca-se 0 nimero insuficiente
de nutricionista na Secretaria de Educacéo de Santa Catarina.

Segundo a nutricionista entrevistada, alguns fornecedores de alimentos organicos
encontram-se despreparados para o processamento de alimento. Assim, afirma ndo ser viavel
a exigéncia dos cuidados higiénico-sanitérias na integra aos fornecedores organicos, tal como
exigido dos fornecedores convencionais.

Zondan e Folador (2004, p. 147), ao estudar a comercializacdo de produtos organicos
no estado de Santa Catarina, constataram que a agricultura organica esta ainda se
organizando. Afirmam que o segmento necessita de mais pesquisas, assisténcia técnica, linhas
de crédito, producdo em maior escala, transporte adequado, entre outros.

A diregdo, alguns funcionérios, professores e alunos da escola em estudo realizaram
visitas a fornecedores de alimentos organicos, no inicio do Programa. N&o com o objetivo de
avaliar ou selecionar, mas com a finalidade de conhecer a producéo organica, como forma de
sensibilizacdo sobre os beneficios deste sistema.

Segundo a diretora e uma das merendeiras entrevistadas estas visitas foram muito
importantes, uma vez que motivaram a equipe para 0 Programa de Alimentacdo Escolar

Organica.

€) Andlises |aboratoriais e testes de aceitabilidade

O PNAE determina que os produtos adquiridos devam ser previamente submetidos ao
controle de qualidade, sendo que a Entidade Executora, no caso a Secretaria de Educacéo de
SC, deve prever no edital de licitagdo a obrigatoriedade do fornecedor apresentar a ficha
técnica com laudo bromatolégico e microbiolégico de laboratério qualificado e/ou laudo de
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inspecao sanitaria dos produtos (APOIO..., 2004, p.53). Mas como se trata de compra direta,
ndo hé esta obrigatoriedade.

Assim, andlises microbioldgicas e bromatol bgicas ndo sdo realizadas pela Secretaria
de Educacdo de SC, no que se refere aos alimentos pereciveis organicos.

Alimentos pereciveis, tais como leite, laticinios, carne bovina, frango e aimentos
minimamente processados, representam maior risco para salde, com relacdo aos perigos
biol6gicos. Silva Jr. (2002, p.76-77) recomenda a realizacdo de um controle maior sobre estas
matérias-primas, afim de se evitar doencas transmitidas por aimentos.

Esta recomendacéo torna-se ainda mais significativa para os alimentos organicos, em
funcdo de nivel de desenvolvimento atual de alguns fornecedores, conforme constatacéo da
nutricionista durante as visitas técnicas.

Com relagdo as analises de residuos de pesticidas, Altmann e Oltramari (2004, p.164-
165) recomendam o monitoramento permanente, como forma de proteger os consumidores e
também defender os produtores organicos legitimos. Entretanto, esta medida € complexa e de
alto custo, uma vez que no Brasil faltam equipamentos e pessoa qualificado para arealizacéo
destas andlises (BRASIL, 2005c).

Testes de aceitabilidade com os alimentos orgéanicos também néo sdo realizados, na
escola em estudo. Todavia, 0 PNAE determina que, na inclusdo de um novo produto no

cardapio, se faca a aplicacdo de testes de aceitacdo entre os alunos (BRASIL, 2004, p.51).

f) Recebimento dos alimentos orgénicos

Na Escola Antonieta de Barros a entrega dos alimentos organicos € realizada uma vez
por semana, nos periodos que perduram os recursos financeiros recebidos (Prodene organico).
Tanto as merendeiras quanto a administradora escolar podem receber os produtos.

A entrega de umavez por semana também acontece em Palmeira (PR) e Sdo L ourenco
do Sul (RS) (AMARO et al., 2003; DALROT, 2001). Enquanto que em Jundiai (SP), segundo
Garaldo (2004), as escolas recebem os legumes e as verduras organicos diariamente.

Segundo as entrevistadas, alguns fornecedores de alimentos organicos ndo séo
pontuais, ou sgja, hdo respeitam a data combinada para entrega. Outros, em alguns momentos,
ndo atendem as solicitacdes dos alimentos na integra, o0 que demonstra problemas de
abastecimento. Exemplificando, em um dia de setembro o pedido era cenoura, aface e
tomate, mas o fornecedor entregou cenoura, chicoéria e tomate.
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Segundo Mikkelsen (2002), na Noruega, alguns produtores se uniram, formando uma
rede, para assegurar o fornecimento local de alimentos organicos para as cozinhas e
restaurantes institucionais.

Ao acompanhar o recebimento de alimentos organicos na escola em questéo, pode-se
constar diferentes niveis de desenvolvimento dos produtores/fornecedores com relagdo as
exigéncias higiénico-sanitérias determinadas pelalegisacdo.

Constatou-se no dia 13 de setembro de 2005 o fornecimento de hortifrutigranjeiros
organicos e convencionais no mesmo dia. Verificou-se que a sobreposicdo de fornecimento
ocorreu porque a administradora ja havia feito o pedido ao fornecedor convencional quando a
diretora fez os pedidos de organicos. Fatos dessa natureza indicam problemas de
comunicagdo, que podem prejudicar o gerenciamento do Programa na escola.

Os problemas mais comumente observados e relatados foram:

f1) Quanto a qualidade dos produtos

Um problema relatado pelas pessoas entrevistadas refere-se a ndo-entrega ou a
substituicdo de alguns produtos que haviam sido requisitados, por outros ndo requisitados,
sem acordo prévio. Segundo as informantes, hoje esta situacdo ja ndo acontece com tanta
freqiéncia.

Constata-se, mais uma vez, a necessidade de se estabel ecer uma efetiva parceria entre
a escola e o fornecedor. Acredita-se que a diversidade do plantio de alimentos organicos sgja
compativel com a elaboracdo de cardapios variados, que respeitem a qualidade nutricional,
sensorial e cultural aimentar dos escolares.

Outro problema enfrentado € com relagdo a composicdo dos legumes minimamente
processados do tipo sopdo. Nao ha por parte dos fornecedores uma padronizagcéo sobre os
alimentos que compdem esta jardineira de legumes. Em alguns casos constatou-se a presenca
de hortalicas ndo comumente utilizadas em sopas, como o rabanete (Figura 1), que
normalmente se consome cru, contrariando assim, a recomendagdo de respeitar 0s habitos

alimentares dos escolares, preconizada pelo PNAE.
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Rabanete

Figura 1 — Jardineira de legumes (sopéo) organicos entregue por um fornecedor na Escola
Antonieta de Barros. Floriandpolis, setembro de 2005.

f2) Quanto as embal agens e rotulagens

Verificou-se a utilizagdo exclusiva de material plastico na embalagem de alimentos
organicos recebidos pela escola, durante o periodo do estudo. Segundo a Instru¢éo Normativa
n.7 do Ministério da Agricultura as embalagens de produtos orgéanicos devem ser produzidas
com materiais comprovadamente biodegradaveis e/ou reciclaveis (BRASIL,1999). Porém, a
utilizacdo de plastico nas embalagens de produtos organicos é considerada como um
problema a ser resolvido, pois traz uma mensagem contraditoria para o consumidor, no
tocante ao cuidado com o ambiente (BIOFACH..., 2004).

Outro problema diz respeito a auséncia de rotulagem em alguns produtos ou
insuficiéncia de informagdes no rétulo. O aipim minimamente processado e o doce de banana
(Figura 2) foram entregues sem rétulo e com a rotulagem incompleta, respectivamente,
contrariando as determinagdes da legislacdo sanitaria vigente.

Figura 2 — Embalagens de alimentos organicos sem rotulagem ou com rotulagem
incompleta. Entrega realizada na Escola Antonieta de Barros. Floriandpolis, 2005



No caso dos alimentos organicos, mais precisamente, a determinacdo, segundo a
instrucdo Normativan® 7 (BRASIL, 1999) é que:

e produtos de um sO ingrediente poderdo ser rotulados como “produto organico”, desde
gue certificado;

e produtos compostos de mais de um ingrediente — Se apresentarem, um minimo de
95% de ingredientes de origem orgéanica certificada, seréo rotulados como produtos
organicos. Se apresentarem 70% de ingredientes de origem organica certificada, seréo
rotulados como produtos com ingredientes organicos. Casos contrérios ndo poderdo
ser rotulados como organicos.

Essa legidagdo determina, ainda, que as matérias-primas segjam listadas no rétulo do
produto, por ordem de peso percentual, de forma a ficar claro quais os materiais de origem
certificada orgénica e quais 0s que ndo sdo.

A auséncia de rétulo em alguns produtos indica problemas com a rastreabilidade,
sendo a rastreabilidade considerada uma vantagem da producdo organica (COMPOSITION,
2001, p.352).

Altmann e Oltramari (2004, p.164) ao estudarem os indicadores de desenvolvimento
da agricultura organica da Grande Floriandpolis, constataram que a rastreabilidade da
producdo ndo é adotada por parcelaimportante de produtores organicos.

Verificou-se também o fornecimento de alimentos organicos dispostos em uma grande
embalagem plastica contendo uma diversidade de alimentos vegetais, sob risco de ocorrer
danos fisicos nos alimentos e propiciar a contaminagdo microbiol égica, entre eles. Outra falha
observada foi a deposicéo dos alimentos em contato direto com o piso (Figura 3), o que pode

propiciar a contaminacdo dos alimentos.

Figura 3 — Hortali¢as organicas acondicionadas e depositadas de forma inapropriadas.
Entrega na Escola Antonieta de Barros. Floriandpolis, 2005.
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f3) Quanto aos entregadores e aos veiculos

Segundo as entrevistadas, a uniformizacdo dos entregadores restringe-se a0 uso de
boné. Estainformacéo foi constatada na observacéo direta.

Pela legislagdo sanitaria, o manipulador de aimento deve fazer uso, durante o
trabalho, de jaleco, calgas, gorro (ou outro dispositivo que cubra os cabelos) de cor clara e
cal cados fechados. Considera-se manipulador de alimentos qualquer pessoa que possa manter,
ainda que eventualmente, contato direto com os alimentos (SANTA CATARINA, 1987, p.4 e
24).

A avaliacdo do tipo e da higiene do veiculo fica dificultada ha escola em questéo, pois
a escola esta situada no centro da cidade e ndo dispde de estacionamento para os veicul os dos
fornecedores.

g) Armazenamento dos alimentos organicos

Durante o periodo de estudo na escola foi constatada a presenca de alguns alimentos
organicos armazenados.

No estogue seco foram encontrados melado, mel, doce de frutas cremoso, arroz,
acucar e outros produtos com alguns ingredientes organicos, tais como biscoito integral de
nata com acUcar organico, achocolatado em pd com agUcar organico e base para sopa de
frango, cereais e legumes organicos (cenoura e batata). Havia, também, alguns produtos que
chegaram para teste de aceitabilidade: achocolatado orgéanico e feijao em pd organico.

Nos freezers havia doce de banana cremoso, queijo tipo colonia, aipim e jardineira de
legumes (sop&o) minimamente processados.

Alguns alimentos apresentavam a data de validade vencida, como a jardineira de
legumes, o queijo e o doce de banana, cujaindicacdo é armazenar sob refrigeracéo e ndo sob
congelamento. Outros estavam sem a data de validade no rotulo. Esses aspectos denotam
falhas no armazenamento e/ou recebimento.

Os alimentos minimamente processados requerem condi¢oes especiais de temperaturas
de armazenamento. Como a escola j& possuia freezers e geladeiras em quantidades suficientes
antes do inicio do Programa, néo foi necessario aumentar 0 nUmero de equipamentos para o
armazenamento dos alimentos organicos minimamente processados.

Outro detalhe observado foi que, na escola estudada, os alimentos organicos e
convencionais sdo armazenados da mesma forma, permitindo, em muitos casos, 0 contato

direto entre eles.
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Segundo a Instrugdo Normativa n°7, do Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
que trata das normas de producado, processamento e distribui¢éo dos produtos organicos, deve-
se manté-los em local separado dos demais alimentos de origem desconhecida, de modo a
evitar possiveis contaminacfes (BRASIL, 1999).

Para as entrevistadas, ndo ha diferencas entre os alimentos orgénicos e convencionais,
com relacdo ao tempo de vida atil dos produtos. Porém, alguns autores afirmam que 0s
alimentos organicos apresentam vida Util superior, por apresentarem uma menor proporcao de
agua, quando comparados aos alimentos convencionais (Deffune et al., 1993; Piamonte,1996;
Sponchiado, 1993; apud AZEVEDO, 2005; MELLO, 2001).

Mello (2001, p.86), ao comparar o tempo de vida de prateleira entre alface americana
minimamente processada organica e convencional, constatou gque este foi superior para alface

organica, em dois dias.

4.2.2.3 A producdo de refeicdes com alimentos organicos

a) Fator de corregdo e aparéncia dos alimentos organicos

O fator de correcéo € o resultado da relagdo entre peso bruto (peso total do alimento
com casca) e peso liguido (alimentos na forma em que s&o utilizados, ou sgja, sem as partes
ndo comestiveis), conforme Ornellas (2001, p.45).

As merendeiras afirmam ndo perceber diferencas entre os alimentos organicos e 0s
convencionais com relacao ao fator de correcéo, ou sgja, a propor¢ao de perdas com cascas e
partes ndo aproveitaveis dos alimentos ndo difere entre os alimentos desses dois diferentes
modos de producéo.

Ressalte-se que as cascas e as partes ndo aproveitaveis dos alimentos vegetais
utilizados na UAN da escola séo empregadas como adubo organico na horta da escola. Foi
verificada a participacéo das merendeiras e de alunos nesta tarefa.

Mesmo sem o céculo do fator de correcdo, péde-se constatar que, para alguns
alimentos, a proporcdo de perdas com cascas e com partes ndo comestiveis provavelmente
ndo diferiria entre organicos e convencionais, em funcdo de suas aparéncias, a exemplo das
cenouras e dos folhosos, expostas na Figura 4.

No entanto, o tomate organico entregue na escola, em um dos dias do estudo
(FIGURA 5), mostrou-se com uma aparéncia que resultaria em um fator de corregdo maior,

ou segja, a propor¢do de partes ndo aproveitdveis do aimento seria superior, quando
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comparado ao similar convencional. Outrossim, observou-se que as laranjas entregues
apresentaram tamanho menor que as laranjas convencionais (FIGURA 5b).

Figura 4 — Aparéncia de cenouras organicas (a esquerda da primeirafoto) e
convencionais (adireita) e folhosos orgénicos, fornecidos a Escola
Antonieta de Barros. Florianopolis, 2005.

13 9 200gEe

Figura 5 — Aparéncia de tomates e laranjas orgénicos, fornecidos para Escola
Antonieta de Barros. Florianopolis, 2005.

Weid (1994, p.24) ao versar sobre os obstacul os & agroecol ogia, ressalta a necessidade
de educar o consumidor para se preocupar menos com a aparéncia dos produtos, até porque a
agroecol ogia dificilmente eliminara compl etamente pequenos defeitos produzidos por insetos.

[...] ser&preciso educar o mercado consumidor, sobretudo o urbano, para se preocupar
menos com a aparéncia dos produtos e mais com a qualidade nutricional e 0 seu
paladar. Com efeito, a agroquimica perverteu o mercado urbano que hoje
desclassifica produtos que tenham minimos ‘defeitos na sua aparéncia. A
agroecologia bem feita produz alimentos mais saborosos e nutritivos e de boa
aparéncia, mas dificilmente eliminara completamente pequenos ‘ defeitos produzidos
por insetos, sobretudo nas frutas e hortalicas.
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b) Tempo de coccéo

O fato de os alimentos organicos apresentarem uma maior quantidade proporcional de
matéria seca (BOURN; PRESCOTT, 2002; WORTHINGTON, 1998) poderia interferir no
tempo de cocgdo dos aimentos. Mas, segundo relato das merendeiras, este fato ndo foi
observado.

No entanto, para uma avaliacdo mais precisa, ha necessidade de controle de algumas
varidveis como condi¢gdes do plantio, data da colheita, tempo de armazenamento, dentre
outros, pois esses fatores possivel mente venham ainterferir no teor de matéria seca.

c) Sabor

Foi consenso entre os entrevistados a superioridade dos alimentos organicos,
rel ativamente ao sabor.

Segundo Bourn e Prescott (2002, p.18) e Woese et al. (1997, p.290), os quais
revisaram estudos que compararam aimentos organicos de aimentos produzidos
convencionalmente, hg, entre as pesguisas, resultados contraditorios, no que se refere aos
aspectos sensoriais. Mas, Bourn e Prescott (2002, p.18) dizem haver umaindicagdo de que os
alimentos orgéanicos sejam mais saborosos.

A superioridade de sabor dos alimentos organicos também aparece como sendo uma
das principais causas para a utilizacdo de alimentos organicos no mercado institucional na
Finlandia e na Dinamarca (MIKKELSEN, 2002).

Além do sabor, Mello (2001, p.86), a0 avaiar sensorialmente alface americana
minimamente processada cultivada em sistemas organico e convencional, identificou uma
sensivel superioridade para a alface organica, a qual se mostrou superior ndo so com relacéo
ao sabor, mas também quanto a cor (retardo no escurecimento enzimatico), brilho, aroma e

textura

d) Rendimento

Quanto ao rendimento, as merendeiras dizem ndo observar diferencas, entre os

alimentos orgéanicos e 0s convencionais.
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Mas estudos tém comprovado que alimentos organicos possuem maiores teores de
matéria seca (BOURN; PRESCOTT, 2002, p.18; WORTHINGTON, 1998), 0 que permite
inferir que tenham um rendimento superior, quando comparados aos similares ndo-organi cos.

Na alimentagdo escolar em Paris, atribui-se a0 rendimento dos produtos uma das
vantagens dos alimentos organicos. Menciona-se rendimento superior aos convencionais, na
ordem de 10 a 15%, em funcdo deste incremento de matéria seca. (BIO, 2000, p.47;
RESTAURATION..., 2003).

Ressalta-se, no entanto, que alguns alimentos, como o tomate organico, por exemplo,
possivelmente terdo rendimento inferior ao seu similar convencional, quando apresentarem

um ndmero maior de defeitos.

€) Produto quimico utilizado na higienizac&o de alimentos organicos

Convém destacar que o método de higienizagdo de vegetais consumidos crus, que
recomenda a utilizagdo de produtos a base de hipoclorito de sddio (BRASIL, 2004c), &
compativel com o sistema organico. Segundo a Instrugdo Normativa n°7, em programas
sanitérios, com bases profilaticas e preventivas na producdo organica, a utilizacdo de
hipoclorito de sddio € permitida (BRASIL, 1999).

f)  Asmerendeiras e sua participagdo no PAEO

O aumento da quantidade de alimentos in natura, propiciado pela inclusdo de
alimentos organicos na escola, discutido no item plangjamento de cardépio, fez aumentar o
trabalho das merendeiras, no que se refere ao pré-preparo de alimentos (higienizagéo,
descasque, corte).

Portanto, reconhece-se que para o bom funcionamento do programa de alimentacéo
escolar organica, ha que se realizar um trabalho de sensibilizagdo com estas profissionais.
Além disso, a diretora da escola afirma sentir a necessidade de que as merendeiras sgam
melhor capacitadas, no sentido de produzir preparacdes a base de hortalicas que sgjam bem
aceitas pelos escolares.

E reconhecida aimportancia de capacitacio, voltada para a formag&o das merendeiras,
na garantia da qualidade higiénico-sanitaria e da qualidade nutricional e sensorial das
refeicdes (COMPOSITION..., 2001, p.350; COSTA et al., 2002, p.535; GOES, 2001).
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Acrescenta-se a importancia da capacitacdo dessas profissionais, para assegurar o bom
funcionamento de programas de alimentacéo escolar organica.

Segundo Dalrot (2002), um ponto importante para a operacionalizacdo de um
programa de alimentacdo escolar organica € a capacitacdo das pessoas envolvidas no
processo, tais como a capacitacdo de merendeiras, que objetiva a busca de receitas e
estratégias para o preparo de pratos a base de hortalicas.

As merendeiras da Escola Antonieta de Barros realizaram visitas a fornecedores, o que
contribuiu para o conhecimento, sensibilizacdo e motivagdo acerca da alimentacdo organica,
porém afirmam ndo terem participado de programas de capacitacdo. O Programa previa a
realizacdo de oficinas periddicas paraaformagdo de merendeiras e atroca de experiéncias.

Conhecer o a@imento organico e as suas vantagens relacionadas a salde, ab meio
ambiente e a0 aspecto social pode funcionar como fator de motivacdo para as pessoas
envolvidas em programas de alimentacdo organica. Assim, 0 sucesso de programas desta
natureza passa necessariamente por este processo de capacitacao.

A capacitagdo dessas profissionais pode se traduzir em possibilidade de acesso a esses
conhecimentos em beneficio da propria vida e de suas familias. Costa et a. (2002, p.555)
ressdltam que, aém da “necessidade eventual de transmissdo de informagdes e
desenvolvimento de determinadas habilidades técnicas, [...] a formacéo [...] de merendeiras

deve ser pautada tendo em vista seu desenvolvimento integral como ser humano”.

4.2.2.4 Avaliacdo dos custos das refeicoes

A escola ndo faz acompanhamento formal do custo da refeicdo. No entanto, um dos
argumentos sobre a dificuldade na utilizagdo de alimentos organicos diz respeito ao seu alto
custo.

O custo unitario com matéria-prima (alimentos) em uma UAN escolar deve ser
compativel com a disponibilidade financeira, ou sgja, ndo podera exceder os valores recebidos
para a gestdo do Programa (CALIL; AGUIAR, 1999, p.22)

Em 2005, a escola recebeu um total de R$ 4.550,00 para a compra de alimentos
pereciveis organicos e R$ 3.900,00 para a compra de alimentos pereciveis convencionais,

conforme demonstra o Quadro 8.
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M eses (2005) Prodene Organico (R$) Prodene Convencional (R$)
Abril 1.300,00 650,00
Junho 1.300,00 650,00
Setembro 650,00 1.300,00
Novembro 650,00 + 650,00 (extra) 1.300,00
Total 4.550,00 3.900,00

Quadr o 8 — Recursos financeiros recebidos pela Escola Antonieta de Barros, no ano de 2005,
para a compra de alimentos pereciveis organicos e convencionais, respectivamente.
Florianopolis, 2005.

Redlizando-se uma breve simulagdo, chega-se aos valores per capita gastos com
alimentos (matérias-primas), na Escola Antonieta de Barros.

Somando-se os valores do Prodene organico e convencional, tem-se um total de R$
8.450,00. Ao dividir este valor por 200 dias letivos, tem-se R$ 42,25/dia e, ao dividir o
montante didrio pelo nimero de alunos da Escola Antonieta de Barros que participam do
Programa de Alimentacdo Escolar (247 alunos - 80% do total), tem-se R$ 0,171/aluno/dia
letivo. Somando-se este valor per capita com o valor repassado pelo Governo Federal (R$
0,18/aluno), tem-se um per capita total de R$ 0,351, gastos com matéria-prima (alimentos
para a alimentacdo escolar), uma parte comprada pela Secretaria de Educacéo de SC e outra
parte comprada pela escola.

Esses calculos permitem-nos afirmar que o custo per capita diario de géneros
alimenticios, em 2005, na Escola Antonieta de Barros, foi de R$ 0,351 por aluno, por dia
letivo. Se a escola optasse por ndo participar do PAEO, receberia um total de R$3.900,00, do
Prodene, 0 que resultaria em um per capita médio de R$ 0,259 para custear 0s géneros
alimenticios.

O estudo de Ometto et al. (2003), que analisou os dispéndios do PNAE em escolas de
1.378 municipios brasileiros, constatou que o per capita didrio médio de pagamento de
géneros alimenticios foi de R$ 0,20.

Assim, comparando o valor diario médio por aluno encontrado por Ometto et al.
(2003) - R$ 0,20 e o valor médio gasto com o programa - R$ 0,351, mesmo considerando a
variagdo monetaria ocorrida neste periodo, ndo se pode deixar de reconhecer que as escolas
tém recebido apoio financeiro do Governo Estadual, em quantias significativamente

superiores a outros estados € municipios.
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Segundo Mikkelsen et al. (2002), somente 8,5% das cozinhas institucionais publicas
na Suécia recebem adicional financeiro do governo, para compensar 0s custos adicionais da
alimentac&o organica.

Por outro lado, considerando-se o0 custo unit&io médio de uma refeicéo
exclusivamente organica, conforme demonstrado na Tabela 1, onde o custo médio
(considerando os menores pregos) foi de R$ 0,633, pode-se afirmar que este valor esta muito
acimado valor médio, de R$ 0,20, encontrado por Ometto et al. (2003).

E ainda, multiplicando-se este valor R$ 0,633, por 247 alunos, tem-se um total de R$
156,35, gastos com géneros alimenticios em um dia de alimentacdo escolar orgéanica
exclusiva, na escola em questéo. 1sso permite inferir que o total recebido para ser gasto com
produtos organicos — R$ 4.550,00 (Prodene organico), em 2005 — seria suficiente para
produzir 29 dias de refeicdes exclusivamente organicas, na Escola Antonieta de Barros.
Considerando-se a inten¢éo do Programa de fornecer um dia por semana de refei¢céo organica,
pode-se afirmar que com os recursos disponiveis sera dificil atender a este intento se 0s pregos
das matérias-primas e o montante dos recursos recebidos se mantiverem inalterados, uma vez
gue 200 dias letivos compreendem 40 semanas, implicando, pois, a necessidade de oferta de
40 dias de refeigdes exclusivamente organicas.

Por outro lado, é reconhecida a superioridade dos alimentos organicos, ou sgja, a
agregacado de valor, no que tange a sustentabilidade ambiental, social e aos aspectos relativos
a salde humana (para o consumidor e para o agricultor). Mas os pregos dos aimentos
organicos praticados pelos fornecedores da Escola Antonieta de Barros tém-se mostrado
superiores aos convencionais e superiores a de outras realidades no mercado institucional,
como Visto anteriormente.

Porém, Ormond et al. (2002, p.17) ao discutir o sobreprego dos alimentos organicos
ressaltam que este problema gera um circulo vicioso, envolvendo consumidores, produtores e
comerciantes, prejudicando o crescimento do mercado organico. Pois, aos altos precos fazem
reduzir as vendas, que por consequéncia desestimulam a producéo, fazendo elevar ainda mais
0S pregos.

Para Altmann e Oltramari (2004, p.153) o diferencial de precos existentes para 0s
produtos organicos ndo se manterd. A medida que aumentar a produco a oferta se aproximara
da demanda e os precos dos produtos organicos — atualmente sobreval orizados — tender&o a se
alinhar com os precos dos produtos convencionais.

Assim, o mercado institucional, tal como o programa de alimentacdo escolar, que

produz um numero consideravel de refeicbes, apresenta-se como uma importante
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oportunidade de atuar no circulo vicioso mencionado por Ormond e colaboradores. Pois, ao
mesmo tempo que se beneficia das vantagens inerentes a este sistema de producéo alimentar,
estimula o crescimento do mercado organico, pelo aumento da demanda.

Para Vandresen (2005) a alimentacdo escolar organica mesmo que tenha um
significativo componente comercial, vai além das relacfes do tipo fornecedor-cliente. Indica
uma acdo propulsora para a construcdo de politicas publicas de sustentabilidade e de incluséo
social, ao incentivar a producdo familiar organica e revitalizar a atividade econémica no meio
rural, a partir de demandas de consumo. Acrescentando-se ainda o cuidado com o0 meio

ambiente e a salide de consumidores e trabalhadores rurais.

4.2.3 Percepcao por parte dos alunos, com relacdo a alimentacédo organica

Antes de discorrer sobre a percepcdo dos alunos sobre a alimentacdo escolar organica,
serdo feitas algumas consideragdes sobre a satisfagdo dos alunos com relacdo a alimentacdo
escolar.

Na escola ndo sdo redizadas enquetes de opinido, nem monitoramento do resto-
ingestéo para conhecer a satisfacdo dos alunos com relacdo a alimentacdo oferecida. Avalia-se
a satisfacdo, através dos comentérios dos alunos no momento da distribuicéo das refeicbes e
de um acompanhamento visual dos restos em seus pratos/canecas.

A merendeira, que trabalha hd 22 anos na escola, quando questionada sobre a
aceitacdo da alimentagdo escolar por parte dos alunos, destacou: “Antes eles tinham vergonha
de comer a merenda, agora ndo. Eles gostam”. Muitos, especialmente os adolescentes,
sentiam vergonha em comer a alimentag&o escolar, pois havia a conotagdo de que “merenda é
para quem precisa, para quem ndo tem o que comer em casa’.

No 8° Congresso Nacional da Sociedade Brasileira de Alimentacdo e Nutrigdo
(SBAN), Santos (2005), ao proferir uma palestra sobre o tema comportamento alimentar,
comentou um caso ocorrido na Bahia, onde uma crianga foi ridicularizada pelos colegas
porque havia levado maméo colhido em seu quintal, como lanche para escola. A autora
acredita que levar ou comer a fruta ndo da status, pois frutas ndo séo alvo de propaganda na
TV, ao contrério dos salgadinhos, dos biscoitos e de outras guloseimas.

Dalrot (2002) lembra, ainda, que “o lanche caseiro ficou fora de moda, uma questéo

cultural que faz com que as criangas sintam vergonha de comer alimentos naturais’.
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A direcéo da escola diz ter realizado um trabalho de conscientizagdo sobre o valor da
alimentacéo servida na escola, 0 que contribuiu para a melhoria de aceitacdo da alimentacdo
servida.

Com relacdo a introdugdo de alimentagdo escolar orgénica, segundo as entrevistadas,
nédo foi observado na escola um aumento da demanda com a implantagdo do programa.

No Quadro 9, encontram-se sintetizadas e sistematizadas as falas dos representantes de
turma da escola em estudo, sobre a percepcao destes alunos, com referéncia a introducéo de
alimentos organicos na alimentacéo escolar.

Constatou-se que as criancas gostam da alimentacdo servida na escola; a maioria sabe
gue a escola serve alimentos organicos, mas alguns relacionam apenas aos vegetais colhidos
na horta da escol a; ha dificuldade em traduzir o que sdo alimentos organicos.

Esta situagéo sugere que a questéo da alimentacdo orgéanica poderia estar inserida no
contexto da educacdo da escola Antonieta de Barros de forma mais contundente. Ressalta-se
gue na discussdo dos temas transversais recomendados pelo Ministério da Educacdo
(BRASIL, 1998), como salide, meio ambiente, trabalho, consumo, entre outros, a alimentacéo
organica poderia estar vinculada. Destaca-se ainda que a distribuicdo de refeicOes
exclusivamente organi cas possivelmente poderia dar mais destaque para o tema, facilitando as
discussdes citadas acima.

Todos os escolares destacaram em suas falas, pelo menos um tipo de salada entre os
alimentos preferidos, dando maior destaque para a alface e o tomate, 0 que confirma o
observado durante os dias de acompanhamento na escola e o observado na Figura 6.

Entre os alimentos de menor preferéncia aparece a polenta, o arroz doce e a torta de
legumes. A baixa aceitac8o da torta de legumes talvez esteja relacionada com a forma como €
preparada. 1sso sugere a necessidade de capacitacdo das merendeiras, especiamente com
vistas ao preparo de alimentos a base de vegetais.

Com relacdo aos restos de preparagdes nos pratos dos alunos apds a refeicdo, constata-
se uma baixa aceitagdo do arroz doce e uma maior aceitacdo quando da distribuicdo de
alimentos salgados, como, por exemplo, o risoto de camar&o com salada de alface (Figura 7).

Destaca-se que as frutas ndo foram citadas nas entrevistas. Esse resultado advém,
possivelmente, de sua baixa incidéncia no carddpio da escola, conforme destacado
anteriormente no Quadro 6.

Convém destacar, que 0 espaco escolar apresenta-se como um ambiente apropriado
para a educagéo nutricional e a promocdo da alimentacdo saudavel de criangas e jovens,

contribuindo para a formac&o de habitos alimentares saudaveis (BRASIL, 2005d, p.17). A



95

analise dos dados indica que na escola em estudo este espago pode ser mais bem aproveitado,

no sentido de servir refeicdes com maior diversidade de frutas, legumes e verduras.

Por fim, estdo destacadas Apéndice E algumas recomendacfes para a otimizacdo da

utilizacdo de alimentos orgéanicos na escola.

A escola O que sdo Dequealimentosvc | Dequealimentos
Gostada serve AO? mais gosta? VC menos gosta?
Turma merenda? AO?

Pré-escola “E bem | Né&o sabe. N&o sabe. Canja, macarrdo, | Arroz doce e

gostosa.” arroz ¢/ feijéo, carne | polenta.
moida, salsicha e
tomate.

12 mat. “E boa a | N&o sabe. N&o sabe. Gosta quando tem | Gostade tudo.
merenda.” sadlada, mas gosta

mais quando tem
canja.

12 vesp. “Sim. E|Sm. N&o sabe. Canja, pudim de | Arroz doce, polenta
gostosa’. chocolate, arroz ¢/ | ¢/ carne, polenta ¢/

feijdo, macarronada, | leite e torta de
sdlada de beterraba, | legumes.

alface e tomate e puré

de aipim com carne

moida.

22 mat. “Gosto, N&o sabe. “Sa0 vegetais, | Salada de tomate, | Sopa
como frutaseverduras.” | aface e beterraba
sempre.”

22vesp. Gosta. Sim N&o sabe. Canja, polenta c/ | Polenta ¢/ leite e
carne moida, arroz ¢/ | arroz doce.
feijéio, macarrdo e
saladas.

3 mat. “E boa a| N&o sabe. N&o sabe. De tudo. Sopa com aletria

merenda.”

48 vesp. Gosta. Sim N&o sabe. Carne, arroz, feijdo, | Alface, beterraba,
macarrdo, sopa e | arroz doce, polenta
tomate. c/ leite e pudim de

chocolate.

52 mat. “As vezes é | “Sim. “E tudo que vem | Sucrilhos, polenta ¢/ | Arroz ¢/ feijdo e
boa.” Alguns vém | da terra. Tudo que | leite, bolo, sopa, | tortadelegumes.

da horta da | temraiz.” macarréo, aface,
escola, beterraba, tomate.
outros vém

defora”

52 vesp. “Gosta Sim. “S80 aqueles sem | Canja, arroz ¢/ feijdo | Carne bovina,
porque tem agrotoxicos, iguais | ealface. polenta e pudim de
bastante aos da horta da chocolate.
verdura, escola”
canja,
feijdo.”

6% mat. Gosta. “Sim. Da | “S8o os que s80 0s | Sopa, Mmacarronada, | Torta de legumes e
horta e de | mais saudaveis, | arroz ¢ feijdo, alface | de outras verduras.
fora” porque sd0 sem | etomate.

veneno.”

72 mat. Gosta. “Sim, os da | “S80 os que ndo | Canja, alface, | Arroz doce.
horta da | usam agrotéxicos, | beterraba.
escola” usam restos de

comida.”
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8% mat. “Gosto da| “Sim.” “E 0 que ndo €| Arroz ¢ feijdo, | Torta de legumes,
merenda industrializada, aface, sopa e canja aroz doce e
daqui, vem direto da polenta.
parece terra”
limpinha.”

Quadro 9: Respostas dos representantes de turma da Escola Antonieta de Barros, em
entrevista sobre alimentagéo escolar organica. Floriandpolis, 2005.

13 9 2005

Figura 6 — Presenca de alface no prato dos alunos da Escola Antonieta de Barros.
Florianépolis, 2005.

Figura 7 — Sobras de arroz doce (foto A) e de risoto de camar&o com salada de alface
(foto B). Escola Antonieta de Barros. Florianépolis, setembro de 2005.
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4.3 LIMITACOES DO ESTUDO

Ao chegar ao fina deste estudo é importante ressaltar que 0 mesmo limitou-se a
pesquisar a temética especifica da utilizagdo de alimentos organicos em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo escolar, ndo sendo pretensdo a avaliacdo do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) como um todo.

Por se tratar de um estudo de caso, a investigacdo limita-se a realidade do local onde
se deu a pesquisa. Desse modo, as inferéncias que possam ser feitas para o setor de
alimentacdo coletiva escolar devem levar em consideragdo as caracteristicas geogréficas,
técnicas e organizacionais da unidade estudada, ou sgja, este tipo de estudo ndo permite

generalizacOes.



98

5 CONSIDERACOESFINAIS

Na fase inicial deste estudo acreditava-se na superioridade do alimento organico no
gue tange a dimensdo salde, quando comparado a aimentos produzidos de forma
convencional .

Salde do consumidor, por reducdo dos niveis de contaminantes quimicos,
contaminagdo esta ndo eliminada ou reduzida a niveis aceitavels durante as fases de
elaboracdo (higienizacdo e cocgdo). Especialmente neste caso, onde se trabalha com criangas,
cujos niveis de seguranca destes contaminantes, determinados por 6rgdos oficiais, podem
mostrar-se inseguros.

Salde do agricultor, pela ndo-utilizacdo de agrotdxicos, uma vez que Seu Uso
indiscriminado na agricultura tem causado inUmeras intoxicagdes e Obitos entre o0s
agricultores.

Estas j& seriam razdes suficientes para a indicagdo do consumo de alimentos
organicos. Mas o aprofundamento no tema nos fez ver outras quatro dimensbes da
superioridade dos alimentos organicos: a dimensdo nutricional (maior riqueza de vitaminaC e
antioxidantes); sensorial (melhor sabor), a dimensdo ambiental e a social, caracterizadas
principalmente pelo respeito ao meio ambiente e pelo desenvolvimento rural sustentavel,
através do incentivo da agricultura familiar.

Essas constatagdes nos levaram a outras reflexdes, como a de que o ato de se alimentar
é muito mais do que se nutrir ou promover salide ou prevenir doengas. E também contribuir
para a manutencdo ou ndo de organizacOes socials existentes.

Poulain (2004, p.250), a partir de um pensamento de Paul-Lévy e Segaud, afirma que
" as configuragOes alimentares ndo séo somente produtos, mas produtores de sistemas socials
ou [...] ndo ocupam somente a posi¢ao de efeito mas também de causa’.

Nesta perspectiva, € valido afirmar que as pessoas precisam ter consciéncia sobre 0s
alimentos que estdo consumindo, sobre sua origem, sua forma de producéo, industrializacdo e
manipulacdo e 0 que isto representa para a sua sallde, para 0 ambiente em que vivem e para a
sociedade como um todo. Pois o alimento, além de seguro e saudavel, deve ser produzido de
modo sustentavel.

E para o nutricionista esta reflexdo deve ser ainda mais significativa, pois o0 modo de
producéo do alimento influi diretamente sobre a qualidade do aimento e também da égua,
podendo afetar a salde do ser humano. O alimento representa para 0 nutricionista,
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independentemente de sua area de atuacdo, seu objeto de trabalho; e a salde, seu objetivo
final.

Por outro lado, este profissional, por sua formacdo e prética profissonal € um
importante formador de opini&o no que se refere as escolhas alimentares. E quando se trata de
alimentacdo escolar, esta questdo toma uma dimensdo ainda mais ampla, pois € a infancia a
principal fase do desenvolvimento humano para a formag&o de praticas alimentares futuras.
Portanto, trabalhar com alimentac&o escolar, hoje, pode significar uma influéncia positiva ou
negativa sobre as préticas alimentares adotadas por estas pessoas no futuro.

E licito supor que a utilizagdo de alimentos organicos na alimentacio escolar,
principalmente quando acompanhada de atividades pedagogicas, que criem espagos para
reflexdes e discussdes em torno das questdes que norteiam a producdo e o consumo de
alimentos, assim como propde o Projeto Sabor e Saber da Secretaria de Educacéo de SC, € de
grande valor.

Observou-se que a implantacdo do programa de alimentacdo escolar organica, no caso
estudado, apesar de estar ainda em fase de estruturacéo, trouxe beneficios para os estudantes
da escola em questdo. Além da possivel reducdo da ingestdo dos contaminantes quimicos,
propiciou 0 aumento do consumo de alimentos frescos, possivelmente permitiu reflexdes
sobre a protecdo ambiental e sobre questdes sociais resultantes do modo de producéo
agropecuaria, entre outros aspectos.

Foi possivel constatar também, que O programa obteve sucesso ao vivenciar
experiéncias que permitiram sua implantagdo e continuidade; mas, por outro lado, precisa
ainda superar alguns obstaculos para uma efetiva utilizacdo de alimentos organicos, em seu
processo de producdo de refeicoes.

Enfim, para que os alunos da escola Antonieta de Barros, os agricultores envolvidos e
a sociedade em geral possam usufruir plenamente dos beneficios dos alimentos cultivados
organicamente, ha que haver um comprometimento das cinco esferas envolvidas, ou sga, 0
governo, o setor de Nutricio Escolar da Secretaria de Educagdo de SC, os
fornecedores/produtores, a escola e o Conselho da Alimentagcdo Escolar Estadual de Santa
Catarina.

Do governo espera-se a continuidade do incentivo financeiro para que o PAEO possa
continuar existindo e se ampliando. Recomenda-se ainda que politicas publicas mais amplas
sejam elaboradas de forma articulada, no sentido de facilitar a produgdo orgéanica, ab mesmo

tempo que viabilize a comercializagdo e o consumo destes alimentos. Teorias econdmicas
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confirmam gue aumentando a producéo e a demanda, 0 preco tende a se reduzir, por diluicéo
dos custos, tornando, assim, a utilizacdo de alimentos organicos mais viavel.

Segundo o Ministério da Saude, quando os sistemas alimentares (representados pela
agricultura, pecuaria, processamento, publicidade, entre outros) produzem alimentos que sdo
inadequados ou inseguros e que aumentam os riscos de doencas, eles precisam ser mudados.
E aqui que se manifesta, com maior propriedade, o papel do Estado (BRASIL, 2005d, p.24)

Do Setor de Nutricdo Escolar da Secretaria de Educacéo de SC almeja-se arevisio e a
efetivaimplantacdo do manual de operagdes do PAEO.

Recomenda-se um controle mais efetivo no cadastramento e na fiscalizacdo dos
fornecedores de aimentos organicos, passando a exigir a certificacdo para todos os
fornecedores, a fim de aumentar a garantia da presenca de alimentos efetivamente organicos
nas escolas.

Com o objetivo de expandir os beneficidrios da alimentacdo escolar organica,
recomenda-se, ainda, a continuidade da divulgacéo do PAEO com incentivo as demais escolas
do estado e de outras regides. Destaca-se também a necessidade de ampliagdo do nimero de
nutricionistas para 0 bom desempenho do Programa Estadua de Alimentagéo Escolar.

Dos fornecedores/produtores espera-se um maior comprometimento, no sentido de
proporcionar um abastecimento mais regular e mais ao encontro das necessidades da escola,
inclusive no atendimento das exigéncias higiénico-sanitarias. Recomenda-se, ainda, uma
revisdo em seus métodos de producdo, comercializagdo e de cooperacdo, a fim de que possam
identificar possivels oportunidades de reducéo de custos e, conseqlientemente, de pregos.

Da Escola espera-se um melhor plangjamento de cardapios, a ado¢éo de um sistema de
compras mais eficiente e um comprometimento maior de toda a equipe envolvida com o
Programa de Alimentagcdo Escolar, a fim de otimizar os recursos recebidos para a utilizagéo
de alimentos organicos.

Ha também, a necessidade de se pensar em modelos alternativos de gestdo que
englobe os aspectos positivos da escolarizacdo e da centralizacdo. Ou sgja, a compra de
produtores locais, em quantidade e qualidade adequadas, respeitando os habitos alimentares
dos alunos. Porém, com uma negociagdo com os fornecedores de forma centralizada ou por
regido, assegurando precos melhores e o conhecimento, por parte dos fornecedores, das
especificacles técnicas.

Do Conselho da Alimentacdo Escolar Estadual de Santa Catarina espera-se uma
atuacdo mais efetiva sobre o PAEO do Estado, no sentido de assegurar o adequado uso dos
recursos e a continuidade do Programa, independentemente da troca de governo.
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Desgla-se, ainda, que o desenvolvimento deste estudo possa ter contribuido tanto para

a UAN estudada quanto para outras UANs com caracteristicas semelhantes, para facilitar o

processo de utilizacdo desta matéria-prima mais segura do ponto de vista da salide humana e

ambiental e socialmente mais sustentavel.

Finalmente, recomenda-se também um nimero maior de pesquisas sobre a aimentacéo

organica. Durante o percurso constatou-se a necessidade de ampliar o conhecimento cientifico

sobre 0 assunto, especiadmente no que se refere a utilizacdo de alimentos organicos na

producdo de refeicbes comerciais e coletivas. Sugere-se, portanto alguns temas para pesquisas

futuras;

Avaliacdo da gestdo e do funcionamento de unidades produtoras de refeicOes que
utilizem uma quantidade maior de alimentos organicos ou, se possivel, que utilizem
exclusivamente alimentos organi cos.

Avaliacdo dos aimentos organicos com enfoque nas caracteristicas sensoriais,
rendimento e tempo de vida Util, uma vez que pesquisas comprovam que o alimento
organico contém uma guantidade superior de matéria seca, quando comparado ao seu
similar ndo organico. Neste caso, h& a necessidade de controlar variaveis relacionadas
com o cultivo (condigdes climaticas, tempo de cultivo, entre outras), armazenamento e
modo de preparo dos alimentos.

As conseqguiéncias do consumo de alimentos organicos sobre a salde, em modelos
experimentais com animais, controlando as variaveis que possam comprometer o
estudo, tais como condic¢des de cultivo dos alimentos.

Reflexdes sobre o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — custos, cobertura e

avaliacdo dos objetivos.
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APENDICE A

QUESTIONARIOS

1. Entrevista com a Gerente e a Nutricionista da Secretaria de Educacdo de SC

| — Caracteristicas do programa de alimentacdo escolar do Estado de SC

1. Qual on° de escolas, n° de criangas e 0 n° de refei¢des atendidas pelo Programa de Alimentag3o escolar pela
Secretaria?

2. Objetivos do PEAE no estado? Quais profissionais participam deste Programa?

3. Como iniciou o projeto de introducéo de alimentos organicos (AO) nas escolas? Qual a participacdo do
Férum do Macico, da Agreco, do Projeto Saber e Sabor e dalei dos organicos?

4. A escola que utiliza AO ganha alguma verba adiciona ? De quem?

5. Quantas escolas iniciaram 0 processo de utilizagdo de AO, quantas estéo usando e quais sdo as metas do
projeto?

6. Quais as limitactes relacionadas ao processo de utilizaco de AO na alimentagéo escolar de SC?

7. Qual o tipo de gestdo adotado pelas escolas que utilizam AO — escolarizada, centralizada ou mista? Como
funciona?

8. Qual o papel do Conselho da Alimentagcdo Escolar na utilizacdo de AO?

Il — Plangjamento de cardapio

9. Quem €elabora os cardapios nas escolas que utilizam AO e qual a periodicidade do mesmo (mensal,
trimestral, quinzenal, semanal)?

10. Quais sdo os critérios utilizados para a elaboragéo do cardpio?

11. O cardépio é igual paratodas as escolas?

12. Exemplos de cardapios que poderiam ser fornecidos?

13. Como s8o estimadas as necessidades nutricionais e como séo traduzidas nos tamanhos das porcdes servidas
aos alunos?

14. Quetipo de AO as escolas estdo utilizando?

15. Houve mudangas na elaboragéo de cardapio com aintroducdo de AO? Houve substitui¢do de alimentos
industrializados para alimentos in natura? O respeito a sazonalidade altera o cardapio? Passou-se a utilizar
mais produtos |ocai s? Passou-se a oferecer mais pratos regionais? O preco destes alimentos tem interferido no
cardépio?

16. As escolas precisaram adaptar os equipamentos para poder utilizar AO? (pré-processados)

17. As escolas conseguem executar o cardapio plangado?

111 —Palitica de abastecimento r efer ente aos alimentos or ganicos

18. Quais sdo os profissionais responsaveis pelas compras na escola?

19. Qual a periodicidade das compras e qual o0 método que utilizam?

20. Quais sdo as especificagdes para os alimentos orgénicos?

21. Quais sdo os critérios adotados para a selegéo de fornecedores de AO?

22. Ha contratos feitos com fornecedores de AO?

23. Quantos fornecedores sdo autorizados para o fornecimento de alimentos orgéni cos nas escolas?

24. De que forma ocorre a avaliac8o dos fornecedores?
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25. Visitas técnicas sdo realizadas? Qual afinalidade? Qual a periodicidade? Utilizam formulério (check list)
onde estéo listados os critérios?

26. Sao realizadas ou solicitadas algumas andlises microbiol gicas, bromatol égicas, dos produtos organicos?

27. Redlizam-se teste de aceitabilidade naintroducdo de novos produtos orgéanicos?

28. Como fica o preco dos AO comparando-0s com 0S convencionais?

29. O que as escolas comentam sobre a qualidade dos alimentos organi cos entregues?

Andlise documental

a) Histérico dautilizacdo de AO

b) Cardépio antes do Projeto e cardapio atual

c) Especificaces dos produtos

d) Contrato com os fornecedores de AO

e) Resultados de analises microbiol gicas ou outros
f) Teste de aceitabilidade de AO

g) Visitastécnicas afornecedores de AO

h) Solicitacéo de compras

2. Entrevista com a Diretora, Administradora escolar (responsavel pelas compras no

periodo do estudo) e Secretaria (responsavel pelas compras no periodo de 2003 e 2004)

|. Caracteristicas do programa de alimentacao escolar /histérico

1. Nome da escola, ano de fundag&o, n® de alunos e séries atendidas.

2. Quais as pessoas (e respectiva formagao) que fazem parte da administragdo da escola e da UAN?

3. Como comegou a utilizag&o de orgénicos na escola?

I1. M odalidade de gestdo do programa de alimentacéo escolar da escola

4, Qual o tipo de gestdo (escolarizada, centralizada ou mista) adotado pela escola?

5. Este tipo de gestéo facilita ou dificulta a utilizagdo (compra) de organicos?

6. Que alimentos sdo fornecidos pela Secretaria e com que freqiéncia?

7. Qual a participacdo do Conselho de Alimentacdo Escolar aqui na escola, sobre a utilizacdo de AO?

8. A adimentacdo € vista como meio ou fim do processo educativo?

I11. Plangjamento de car dapio

9. Quem é responsavel pela elaboracdo dos cardépios?

10. Qual a periodicidade de elaboracéo (semestral)?

11. Todas as escolas recebem o mesmo cardpio?

12. H& uma adaptacédo do cardapio por parte da escola? O que é levado em conta?

13. O aluno pode repetir se ele quiser?
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14. Quais sdo os AOs utilizados pela escola? Todos sdo pré-processados?

15. Qual afregiiénciade AO no cardapio? Como administra ainclusdo de AO no cardapio?

16. O que mudou no cardapio apos ainclusdo de AO? Aumentou-se 0 consumo de vegetais in natura? Como lidam
com a sazonalidade? Aumentou o consumo de produtos locais? Incluiram-se pratos regionais?Foi feito algum teste
de aceitabilidade?

. Politica de abastecimento r efer ente aos alimentos or ganicos

17. Quais sdo os profissionai s responsavei s pelas compras na escola?

18. Qual a periodicidade das compras e qual o método que utilizam?

19. A escolafaz algum tipo de comparacdo de prego entre os fornecedores?

20. Quais sd0 os critérios adotados para a selecdo de fornecedores de AO?

21. Ha contratos feitos com fornecedores de AO?

22. Quantos fornecedores sdo autorizados para o fornecimento de alimentos organicos nas escolas? A escola pode
comprar de qualquer fornecedor?

23. Quem sdo os fornecedores de AO, hoje?

24. Visitas técnicas sdo redlizadas? Qual afinalidade? Qual a periodicidade? Utilizam formuléario (check list) onde
estéo listados os critérios?

25. A partir do pedido, qual o prazo para a chegada na escola?

26. E feita alguma programagao do plantio, a partir do cardapio?
Ou éfeita adteragdo do cardapio por conta da disponibilidade, em fungéo da safra?

27. Como vocés fazem a avaliacdo dos fornecedores de AO?

28. Quais alimentos orgénicos sdo comprados pela escola? Tem algum alimento orgénico que vocés gostariam de
colocar no cardapio, mas ndo podem? Por qué?

29. Ass entregas acontecem conforme solicitacdo?

30. Como ¢é a qualidade dos produtos que chegam?

31. A escola precisou adquirir algum equipamento para armazenar os AOs?

32. Ha diferenca no tempo de vida Util entre alimentos orgéanicos e convencionais?

V. Producédo de refeicdes com os AOs

33. Como ¢é a aparéncia dos alimentos organicos?

34. Percebem diferenca no sabor, no rendimento dos alimentos orgénicos?

35. Houve alteracéo do volume de trabalho das merendeiras?

36. As merendeiras foram capacitadas, quando da introdugdo de AO no processo de producéo de refeicdes?

37 A escolafaz o controle de custo das refei¢oes servidas aos alunos?

38. Como ficou esta situacdo a partir daintroducéo de AO?

39. O governo repassa um adicional para escolas que utilizam AO. Como funciona?

40. Houve dteragdo do n° de criancas atendidas a partir daintroducéo de AO?

41. Como a escola avalia a percepgdo dos alunos com relagdo a alimentagdo escolar? E a alimentagdo escolar
orgénica?

42. Os alunos sabem que consomem alimentos organi cos? Eles gostam?

Andlise documental

a) Cardapios de setembro
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b) Cardapio antes dos AOs
c) Pedido de alimentos organicos do ultimo més

d) Notas fiscais de alimentos organicos e convencionais similares

Obs.: As perguntas dirigidas a administradora e a secretaria relacionavam-se ao plangjamento

de carddpios e a solicitagdo de compras, que precisavam de um esclarecimento maior.

3. Entrevista com a Professora representante do Conselho de Alimentacéo Escolar

1. Qual aparticipacdo do Conselho no Programa de Alimentacdo Escolar Organica?

5. Entrevista com as merendeir as da escola

|. Plangjamento de car dapio

1. Houve alguma mudanga nos cardapios apds a introducéo de alimentos orgéanicos?

. Aquisicao, recepcdo e armazenamento dos alimentos or ganicos

3. Quais os dias de entrega dos alimentos organicos? As entregas acontecem semanal mente?

4, Ha pontualidade nas entregas?

5. O entregador vem uniformizado?

6. Em que tipo de veiculo chegam os alimentos pré-processados?

7. Como é a qualidade dos AOs? Tem diferenca dos similares ndo-organicos?

8. Quem recebe os alimentos que chegam na escola?

9. Onde s&o armazenados os alimentos organicos?

10. Alimentos organicos duram mais ou menos ou ndo ha diferenca?

. Producéo

11. Como é a aparéncia dos alimentos orgéanicos?

12. Percebem diferenga no sabor, no rendimento e no tempo d cocgéo dos alimentos orgéanicos?

13. Que produtos sdo utilizados na higienizacdo de vegetais organi cos?

14. Houve ateracéo do volume de trabalho das merendeiras?

15. Vocés (merendeiras) foram capacitadas, quando daintrodugéo de AO no processo de producdo de refeicoes?

16. Quando tem alimento organico, ocorre alguma alteragdo com relacdo as sobras de alimentos?

17. Os aunos gostam quando tem alimento organico?
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18. Como a escola mede a satisfacdo dos alunos?

6. Entrevista com os alunosrepresentantes de classe

1. Vocé come a“merenda’ da escola?

2. Vocé gosta da merenda?

3. Vocé sabe se na merenda da escola s8o servidos alimentos orgénicos?

4. Vocé sabe 0 que sdo alimentos organicos?

5. De quais alimentos servidos na merenda vocé mais gosta e quais Vocé menos gosta?




GUIA DE OBSERVACAO DA PRODUCAO COM ALIMENTOS ORGANICOS

I. Qualidade das entregas e dos alimentos or ganicos r ecebidos

APENDICE B

Sensorial

Temperatura de alimentos pereciveis
Higiene

Embalagens

Rotulagem

Pré-processados

Entregador

Veiculo

Pontualidade das entregas
Atendimento dos pedidos

I1. Armazenamento dos alimentos or ganicos

Forma de armazenagem de alimentos organicos

Tempo de vida Util dos alimentos armazenados

[11. Cardépio

Presenca de alimentos organicos no cardpio
Fidelidade ao cardapio plangjado

Freguéncia de ateractes
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APENDICE C

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Meu nome € Elinete E. de Lima e estou desenvolvendo a pesquisa Alimentos or ganicos na
alimentacao escolar publica catarinense: um estudo de caso, com o objetivo de analisar 0
funcionamento de uma unidade de alimentacé@o e nutricdo (UAN) escolar da Secretaria de
Estado da Educacdo e Inovacdo de Santa Catarina, a partir da introducdo de alimentos
organicos em seu processo produtivo. Este estudo € necessario porque apesar de os alimentos
organicos serem mais seguros do ponto de vista da salde humana, ambiental e social, a
introducéo destes na producdo de refeicdes para coletividades implica possiveis alteractes no
funcionamento da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), por serem menos disponiveis
no mercado e por apresentarem especificidades, tais como o respeito a sazonalidade dos
alimentos. Serdo realizadas andlises documentais, entrevistas e observagdes diretas. 1sto ndo
traz riscos e desconfortos, mas esperamos que traga beneficios para os escolares desta e de
outras instituigdes. Se vocé tiver alguma duvida em relacdo ao estudo ou quiser deixar de
fazer parte do mesmo, pode entrar em contato pelo telefone 331.9784. Se vocé estiver de
acordo em participar, posso garantir que as informagdes fornecidas (ou material coletado)
serdo confidenciais e sO serdo utilizadas neste trabal ho.

Pesquisador principal (mestranda):
Pesquisador responsével (orientadora):

U, oo , fui esclarecido sobre a Alimentos organicos
na alimentacéo escolar publica catarinense: um estudo de caso e concordo que meus
dados sgjam utilizados na realizagdo da mesma.

Floriandpolis, 16 de agosto de 2005.

Assinatura: RG




Florianopolis, 16 de agosto de 2005.
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Eu, abaixo assinado, fui esclarecido sobre a pesguisa Alimentos organicos na alimentacao

escolar publica catarinenses um estudo de caso e concordo que meus dados sgjam

utilizados na realizagdo da mesma.

Nome

Assinatura

RG
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APENDICE D

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
PARA OSPAISDASCRIANCASENTREVISTADAS

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Meu nome é Elinete E. de Lima, sou aluna do mestrado do curso de nutricdo da UFSC, e
estou desenvolvendo a pesquisa Alimentos organicos na alimentacdo escolar publica
catarinense: um estudo de caso, com o objetivo de analisar o funcionamento da “merenda
escolar” da Escola Estadual Fundamental Professora Antonieta de Barros, a partir da
introducdo de alimentos organicos. Este estudo é importante porque apesar de 0s
alimentos organicos serem bons para a salde das criancgas, para o0 agricultor e para o meio
ambiente, a utilizagdo destes alimentos pode implicar ateracbes no funcionamento da
“merenda escolar”, por serem alimentos menos disponiveis no mercado. Sera redlizada
entrevista com seu filho, para sabermos o0 que ele esta achando da “merenda escolar
organica’. Isto ndo traz riscos e desconfortos para seu filho, e esperamos que traga
beneficios para os escolares desta e de outras escolas. Se vocé tiver alguma duvida em
relacdo ao estudo, pode entrar em contato pelo telefone 3334.2806 ou 3331.9784. Se vocé
estiver de acordo em participar, posso garantir que as informacfes fornecidas serdo

confidenciais e sO serdo utilizadas neste trabal ho.

Pesquisador principal (mestranda):
Pesquisador responsavel (orientadora):

BU, e , fui esclarecido sobre a pesquisa Alimentos
organicos na alimentacao escolar publica catarinense: um estudo de caso e concordo que
meu filho sgja entrevistado.

Floriandpolis, 10 de outubro de 2005.

Assinatura: RG
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APENDICE E

RECOMENDACOES A SECRETARIA DE EDUCACAO DE SC E A UAN ESCOLAR
ANALISADA

Com o objetivo de facilitar o processo de utilizaco de alimentos organicos na Escola

Antonieta de Barros, sugerem-se algumas agoes.

Par ceria no plangjamento de car dapios e na producéo

e Recomenda-se que os cardapios plangjados pela Secretaria contemplem as frutas,
verduras e legumes de acordo com os periodos de safra, definidos pelos produtores de
alimentos organicos.

e Sugere-se que 0s cardapios semestrais continuem sendo enviados com antecedéncia
para as escolas, para que estas estabelecam parcerias com seus fornecedores, no
sentido de programarem suas producdes, de acordo com os cardapios.

. Cadastramento dos fornecedores — Para 0 cadastro de fornecedores, sugere-se a

exigéncia de certificagdo e a comprovagdo de acompanhamento técnico agropecuario e

das agroindustrias, como forma de garantir que os alimentos recebidos sejam, de fato,

organicos e que possuam boas condic¢des higiénico-sanitarias.

Novos For necedor es — Recomenda-se a identificagcéo de fornecedores de leite organico e

de maior variedade de frutas.

. Visitas técnicas — Sugere-se a realizagdo de visitas técnicas de forma sistemdtica,

conduzidas por nutricionista, como forma de avaliar e a0 mesmo tempo desenvolver os

fornecedores, no sentido de explicitar os critérios higiénico-sanitérios. E também, como
forma de analisar se a producéo esta sendo realizada de acordo com os preceitos da
producdo orgénica, sendo, para isso, necesséria a participacao de engenheiros agronomos.

. Ampliacdo do quadro de nutricionistas — Recomenda-se a ampliagdo do quadro de

nutricionistas da Secretaria de Educacdo de SC, a fim de viabilizar as visitas técnicas, as

capacitacles e as visitas mais frequentes nas escol as atendidas pelo Programa.

Parceria com a Secretaria de Agricultura — Sugere-se que parcerias sgam

estabelecidas, para assegurar a presenca de um técnico nas visitas aos produtores de

alimentos organicos, para contribuir no sentido de desenvolver ou dar assisténcia técnica

aos agricultores familiares organicos.
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Especificacdes técnicas de produtos or ganicos — Recomenda-se que sejam determinadas
as especificagdes dos produtos organicos, especiamente relacionados aos padrbes
higiénico-sanitérios e de rotulagem. Padronizar, com os fornecedores, a composi¢éo dos
sopdes, considerando 0s vegetais em safra e os habitos dos escolares.

Capacitacdo de merendeiras — Sugere-se a capacitacdo sistematizada de merendeiras e

dos demais profissionais envolvidos com o recebimento de alimentos organicos nas

escolas. E também a promocdo de cursos de capacitacéo e encontros de merendeiras para
atroca de experiéncias e de receitas, a fim de melhorar o preparo de alimentos a base de
hortalicas, com boa aceitagcdo por parte dos escolares.

Alimentacéo or ganica nos car dapios — Durante o planejamento do cardpio, recomenda-

se que a escola identifique os dias de alimentacdo organica ou quase que exclusivamente

organica (considerando os dias de lanche que contém leite). A escola podera concentrar
nestes dias atividades pedagdgicas que trabalhem com as questdes ambientais, sociais,

econdémicas e nutricionais, que permeiam a alimentacdo escolar organica, tal como a

proposta do Projeto Saber e Sabor. A indicacdo dos dias de alimentagdo organica pode

ainda constar no cardapio planejado pela Secretaria de Educacéo.

Plangjamento de car dapio na Escola

e Sugere-se que a Escola Antonieta de Barros siga o cardapio da Secretaria de Educagéo
de SC, fazendo pequenas adaptacdes para 0 aproveitamento dos alimentos em estoque
(considerar prazo de validade desses produtos) e os habitos alimentares dos escolares
atendidos.

e Recomenda-se que o cardapio adaptado pela escola seja plangjado com antecedéncia e
gue sgja mensal, pois desta forma previne-se a repeticdo de pratos e assegura-se uma
maior diversificagdo de preparacoes.

e Para facilitar a tarefa, sugere-se que o cardapio, no momento do plangjamento, sga
exposto em uma planilha, tal qual a enviada pela Secretaria, que permita maior
visualizacdo e andlise, evitando-se assim, monotonia, repeticdes e rotina.

Discutindo o cardapio na escola — Sugere-se que a primeira versao do cardpio adaptado

segja realizada pela administradora escolar. Posteriormente, este devera ser apresentado

para uma comissdo, composta pela diretora da escola, merendeiras e alguns alunos, que
deverd avaliar o carddpio proposto e sugerir melhorias. O cardapio deverd ser equilibrado

nutricionalmente (contendo os trés grupos de alimentos), rico em hortalicas e frutas, o

mais colorido possivel, variado, que sgja de boa aceitacdo por parte dos alunos e que

contenha a guns dias de alimentac&o orgéanica exclusiva, se possivel.
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12. Politica de compras na escola

e AssolicitacBes de compras devem ser realizadas a partir da versdo final do cardépio. Para
comecar a escola pode utilizar a listagem de quantidades per capita que consta em anexo
a0 carddpio enviado pela Secretaria de Educacdo para cacular as quantidades de
alimentos a serem compradas. Posteriormente pode construir a sua propria lista de
quantidades per capita, com base no consumo real.

e Fazer previsdo de compras com antecedéncia, definindo quais os alimentos serdo
organicos e quais serdo convencionais, informando aos possiveis fornecedores sobre a
necessidade de alimentos organicos no periodo.

e As escolas deveriam receber periodicamente os precos medios dos alimentos organicos
em cadaregido, afim de facilitar o processo de compra.

e Comprar preferencialmente de fornecedores locais.

13. Recebimento de alimentos organicos na escola — Exigir, no recebimento, que os
alimentos estejam devidamente rotul ados e adequadamente embal ados. E que o entregador
faca uso de uniforme e que n&o disponha os alimentos em contato direto com o piso.

14. Armazenamento de alimentos organicos — Armazenar em separado os alimentos
organicos dos convencionais, acondicionado-os em pratel eiras devidamente identificadas.

15. Definindo responsabilidades pelas compras na escola — Definir de quem € a
responsabilidade pelas compras na escola, para evitar problemas como a entrada de
hortalicas orgénicas e convencionais no mesmo dia e garantir aimplementacéo da politica
da alimentac&o escolar organica.

16. Divulgacdo dos beneficios da alimentacdo orgéanica dentro da escola — Promover
atividades internas que visam a sensibilizagdo e conscientizacdo sobre as vantagens da
alimentagdo organica, de toda a comunidade escolar. Dar continuidade ao trabalho de
visitas aos produtores organicos, envolvendo as pessoas inseridas no processo,

especial mente quem compra e quem elabora a alimentacdo escolar.

Enfim, sGo muitas as tarefas e responsabilidades que envolvem a administragdo escolar
e a aimentacdo escolar organica é apenas uma delas. Mas para que se possa otimizar o
PAEO, que apresenta objetivos tdo nobres, ha necessidade de se discutir, refletir, tomar
algumas decisies e agir, no sentido de melhorar o gerenciamento deste programa dentro da
escola.



ANEXO A

UNIVEIESIDA;DE FEDERAL DE SANTA CATARINA
COMITE DE ETICA EM PESQUISA COM SERES HUMANOS
PARECER CONSUBSTANCIADO - PROJETO N° 102/05

I - Identificagdo: 5 ‘
- Titulo do Projeto: ALIMENTOS ORGANICOS E ALIMENTACAO ESCOLAR: UM

ESTUDO DE CASO.

- Pesquisédor Responsavel: Prof.Dr. Anete Araijo de Souza
- Pesquisador Principal: Elinete Eliete de Lima

- Data Coleta dados: maio a junho de 2005.
- Local onde a pesquisa sera conduzida: Dep.Nutrigdo-CCS-UFSC

II - Objetivos:

Geral: Analisar o funcionamento de uma unidade de alimentagfo e nutrigdo escolar da
Secretaria de Estado da Educagfo e Inovagdo de SC, a partir da introdugdo de aleimentos
orgénicos em seu processo produtivo.

Especificos:

IIT - Sumério do Projeto : Projeto de Dissertagdo de Mestrado do Curso de P6s-Graduagio
em Nutrigio da UFSC. Estudo qualitativo, tipo estudo de caso. Serdo entrevistadas a
Gerente de Merenda Escolar e a Nutricionista responsavel pela Merenda Escolar, além da
Diretora de uma Escola de referéncia, suas merendeiras e alguns alunos desta escola.

IV — Comentdrio: Projeto escrito em linguagem econémica, omite no seu corpo os aspectos
éticos, tais como a assinatura do TCLE pelos entrevistados e seus responsaveis.

V — Parecer:
Pendéncia. Mencionar os aspectos éticos no Projeto, em especial, das informagdes
coletadas dos menores de idade.

PARECER FINAL: Tendo em vista o atendimento das pendéncias mencionadas,
somos de parecer que este Comité aprove o presente projeto.
(X) Aprovado

d it

Data da Reunifio do Conselho de Etica: 27/06/2005.
Fonte: CONEP/ANVS - Resolugdes 196/96 e 251/97 do CNS.





