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Resumo
Introducédo: As cantinas escolares assumem um papel relevante na satisfacéo
das necessidades nutricionais das criangas. O planeamento de ementas e a
definicdo de capitacdes sdo processos cruciais para que o equilibrio nutricional
seja atingido, devendo ser posteriormente assegurada a sua monitorizacao.
Objetivo: Avaliar o cumprimento das capitacdes no almocgo fornecido a alunos do
1° ciclo de ensino basico de escolas da rede publica do Municipio do Porto.
Métodos: A amostra incluiu as preparacdes relativas ao prato principal fornecidas
nos 41 dias de recolha de dados. Foram avaliadas 41 preparacdes, através da
pesagem de 3 pratos selecionados aleatoriamente em momentos distintos do
empratamento. As capitacOes avaliadas foram comparadas com as capitacfes
estabelecidas em Caderno de Encargos e no manual “Capitagdes de géneros
alimenticios para refeicbes em meio escolar: fundamentos, consensos e
reflexdes” da Associacao Portuguesa dos Nutricionistas ajustadas a parte edivel e
ao rendimento.
Resultados: Nao se observaram diferencas significativas para o cumprimento
das capitacdes entre unidades de distribuicdo e confecdo mas verificou-se uma
taxa de cumprimento significativamente superior para os pratos hdo compostos
comparativamente aos compostos. Dos 3 componentes do prato, as capitacdes
servidas relativas ao acompanhamento de horticolas foram as que mais se
afastaram dos valores de referéncia. Verificou-se que o cumprimento das
capitacbes para o0 pescado e para o0s horticolas confecionados foi
significativamente inferior aos valores apresentados nos dois referenciais.
Conclusdes: As capitacfes médias servidas nas cantinas avaliadas, em geral,

nao cumprem as capitacdes estabelecidas nos dois referenciais utilizados para



Vil
comparagao, encontrando-se maioritariamente abaixo, nomeadamente para o

pescado e os horticolas.

Palavras-Chave: capitacdes, criancas, refeicdes escolares; Caderno de Encargos
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Abstract
Introduction: School canteens have an important role in providing the nutritional
needs of children. Menus planning and portions definition are crucial for achieving
nutritional balance, and after that, monitoring should be assured.
Aim: To evaluate the accomplishment of portions served in the lunch provided to
students in primary schools of the Municipality of Porto.
Methods: The sample included the preparations of the main dish provided during
41 days of data collection. Forty-one preparations were evaluated by weighing 3
randomly selected dishes at different times during platting process. The portions
evaluated were compared with the portions established in the Contract Catering
and in the manual "Capitacbes de géneros alimenticios para refeicbes em meio
escolar: fundamentos, consensos e reflexdes" of the Portuguese Nutritionists
Association adjusted to edible part and yield.
Results: No significant differences were observed for the accomplishment of
portions between local cooking and distribution but a significantly higher
accomplishment rate was observed for the non-mixed dishes compared to the
mixed dishes. Of the 3 components of the dish, the portions served for vegetables
component were the one that more diverge from the reference values. It was
verified that the accomplishment of the portions for seafood and for cooked
vegetables were significantly lower than values presented in the two reference
manuals.
Conclusions: The average portions served in canteens evaluated, in general, do
not accomplish the portions established in the two reference manuals used for
comparison, and are mostly below, especially for fish and vegetables.

Keywords: Portions, children, school meals; Contract Catering
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Introducéo
Os habitos alimentares saudaveis aliados a pratica de exercicio fisico regular
desde a infancia tém um grande impacto no desenvolvimento, crescimento e
salude das criancas, podendo mesmo prevenir ou reverter efeitos adversos
consequentes de estilos de vida ndo saudaveis 2.
E na escola que as criancas passam a maior parte do seu tempo, sendo o local
onde consomem grande parte das refeicbes. O meio escolar € um importante
espaco educativo e promotor de habitos alimentares saudaveis, tanto pela
vertente dos contetidos curriculares como da oferta alimentar 2.
As alteragcbes dos estilos de vida das familias ocorridas nas ultimas décadas,
nomeadamente as relacionadas com a tendéncia crescente da integracdo da
mulher no mercado de trabalho e o afastamento entre os locais de residéncia e de
estudo/trabalho “®, e também o aumento da idade da reforma, impossibilitando
os familiares mais préximos de assegurarem o acompanhamento das criancas
nos tempos livres e no periodo das refeicdes (), determinaram que as cantinas
escolares assumissem um papel mais relevante e de maior responsabilidade.
Adicionalmente, a situacdo econdomica e social que Portugal atravessa,
determinou que para muitas criancas o almoco escolar seja a Unica refeicdo
completa e equilibrada do ponto de vista nutricional do dia alimentar da crianca,
sendo a cantina escolar o local privilegiado para atingir este objetivo © .
Em conformidade com o Despacho n.° 22 251/2005, em Portugal, € de
competéncia dos municipios garantir uma refeicdo equilibrada para todos os

alunos do 1.° ciclo do ensino bésico, através do Programa de Generalizacdo das

Refeicdes Escolares (""®. Assim, é da responsabilidade das autarquias assegurar



uma refeicdo completa na escola e adequada as necessidades nutricionais das
criancas ("9

As cantinas escolares, para além de desempenharem um papel importante no
fornecimento do adequado aporte nutricional, contribuem para a educacéo
alimentar, através do tipo de alimentos oferecidos, combina¢gBes de alimentos,
preparacdes e quantidades disponibilizadas ©. A quantidade e variedade de
alimentos oferecidos influenciam o equilibrio nutricional das refei¢cdes, sendo
ainda essencial que a refeicdo do almoco corresponda entre 30 a 35% das

necessidades energéticas diarias recomendadas & 9.

Deste modo, o
planeamento de ementas e a definicdo de capitacdes S&0 processos cruciais para
que o equilibrio seja atingido ™ '? e determinante para o crescimento e
desempenho escolar das criancas @ 314,

As capitacdes sao valores meédios de alimento per capita, sendo importante definir
a capitacdo de cada geénero alimenticio da refeicdo para um planeamento
adequado . Além de que o valor nutricional depende da quantidade de

alimentos disponibilizados @2

A capitacdo de cada género alimenticio é
influenciada por fatores como o sexo, a idade, o estado de salude e a atividade
fisica das criancas, porém existem outros determinantes como a qualidade da
matéria-prima, as condicbes de armazenamento, a mao-de-obra, a pré-
preparacdo, a confecdo, o fracionamento e o empratamento “* '®. A correta
determinacdo das capitacdes contribui para uma boa gestdo do servico de
refeicdes, podendo consequentemente evitar o desperdicio alimentar. 2 510

Os servicos de refeicbes escolares estdo frequentemente concessionados a

empresas da restauracao coletiva, para as quais o Caderno de Encargos (CE) se

revela ser o documento orientador no estabelecimento de capitagdes. Em 2015,



foi publicado pela Associacdo Portuguesa dos Nutricionistas (APN) um manual
intitulado “Capitagbes de géneros alimenticios para refeicbes em meio escolar:

fundamentos, consensos e reflexdes” %

, com o intuito de poder ser um guia
orientador para o estabelecimento de capitacdes em contexto escolar.

O cumprimento das capitacbes tem de ser regularmente monitorizado para
assegurar que as criangas atinjam as necessidades energéticas e nutricionais, de

acordo com a sua faixa etaria e por forma a otimizar o servico de refeices e

minimizar o desperdicio alimentar ‘9

Objetivos

1. Objetivo geral
Este trabalho de investigacdo tem como objetivo avaliar o cumprimento das
capitacOes servidas no almoco fornecido a alunos do 1° ciclo de ensino basico de

escolas da rede publica do Municipio do Porto.

2. Objetivos especificos
e Determinar as capitacfes dos alimentos servidos a populacdo em estudo;
e Comparar as capitacdes servidas com as capitacbes de referéncia
estabelecidas em CE para as refeicfes escolares do Municipio;
e Comparar as capitacdes servidas com as capitacbes de referéncia
estabelecidas no manual de capitacdes de géneros alimenticios para

refeicGes em meio escolar da APN.



Populacéo e Métodos
1. Selecédo da amostra
Do universo de 46 estabelecimentos publicos do 1° ciclo do ensino basico da rede
publica do Municipio do Porto, foram abrangidos neste estudo 41. A populacéo-
alvo envolveu alunos a frequentar o 1° ciclo do ensino basico da rede publica.
A amostra incluiu as preparacgdes relativas ao prato principal fornecidas nos dias
de recolha de dados. Foram excluidas as preparacdes destinadas a alunos com
alimentacao especifica, por motivos de saude e por motivos religiosos/culturais.
O servico de alimentacdo encontra-se concessionado por uma empresa externa

de alimentacao coletiva.

2. Recolha de dados

A recolha de dados decorreu no periodo compreendido entre 29 de marco e 22 de
junho de 2017, envolvendo na totalidade 41 dias e sempre em estabelecimentos
de ensino diferentes. Esta recolha consistiu na pesagem de 3 pratos selecionados
aleatoriamente em momentos distintos do empratamento: no inicio, a meio e no
final da distribuicdo das refeicbes. Eram pesados todos os alimentos constituintes
do prato descritos na ementa (Anexo A), nomeadamente o acompanhamento
fornecedor de hidratos de carbono (AFHC), o acompanhamento de horticolas
(AH) e a principal fonte proteica (PFP). As ementas poderiam ser constituidas por
pratos compostos e pratos ndo compostos, que apresentavam a componente
proteica fracionada ou & posta/peca, respetivamente .

Cada componente foi pesado individualmente com recurso a uma balanca digital
Seca® figura 851, com capacidade maxima de 22009 e preciséo de 2g.

Foram recolhidas informacdes relativas ao tipo de unidade (confecdo ou

distribuicdo), composicdo do prato (composto ou ndo composto), método de



confecdo do AH, peso de cada alimento servido e niumero de criancas servidas
em cada dia avaliado.

Para comparar as capitacdes servidas com as capitacdes estabelecidas em CE®®
e no manual “CapitacBes de géneros alimenticios para refeicdes em meio escolar:
fundamentos, consensos e reflexdes” “? da APN, a partir daqui identificado como
manual da APN, foram consideradas as capitagcdes em peso bruto preconizadas
nos documentos. Posteriormente, procedeu-se ao calculo da capitacao edivel de
cada alimento servido, tendo em conta a parte edivel (%) e, se confecionado, o
rendimento de confecdo (%). Relativamente a percentagem de parte edivel e ao
rendimento de confecédo para aplicar as capitacdées em CE, sempre que possivel
os calculos tiveram por base a Tabela da Composicao de Alimentos Portuguesa
(TCAP) 9 Sempre que o rendimento do alimento néo estava disponivel na
TCAP @9 recorreu-se ao valor presente no documento “Nutrient losses and gains
in a preparation of food” 2,

Paralelamente, foram calculadas as capitacdes ediveis a ser servidas tendo em
consideracdo o manual da APN, utilizando a percentagem da parte edivel
identificada neste documento . Relativamente a percentagem do rendimento,
utilizou-se o mesmo valor presente no documento “Nutrient losses and gains in a
preparation of food” 9.

As capitacdes dos alimentos estabelecidas em CE (Anexo B) e no manual da
APN (Anexo C) ajustadas para parte edivel e rendimento, obtiveram-se através da

seguinte férmula:

Capitacao do alimento ajustada para parte edivel e rendimento (g) = capitacdo do

parte edivel (%) X rendimento (%)

peso em bruto (g) x 100 100



Posteriormente, foram agrupados os valores médios de capita¢gbes estabelecidos
em CE e no manual da APN para cada género alimenticio.

Por dltimo, foram calculadas as taxas de cumprimento das capitacdes
estabelecidas em CE e no manual da APN, respetivamente, através das

seguintes formulas:

Taxa de cumprimento das capitagbes estabelecidas em CE (%)

Capitagdo do alimento servida
pita¢ (8) X 100

Capitacdo estabelecida em CE (g)

Taxa de cumprimento das capitacdes estabelecidas no manual da APN (%)

Capitagéo do alimento servida (g) x 100

Capitagéo estabelecida no manual da APN (g)

3. Teste-piloto
Previamente a recolha de dados foi realizado um teste piloto num
estabelecimento publico do 1° ciclo do ensino basico tendo sido realizadas 3

pesagens e respetivos registos, de acordo com a metodologia pré-definida.

4. Analise Estatistica

A analise estatistica dos dados recolhidos foi feita com recurso ao software IBM
SPSS Statistics® (versdo 24.0). Os valores da taxa de cumprimento de
capitacOes estabelecidas em CE séo descritos em Média + Desvio Padrédo (DP)
para cada variavel. Foi testada a normalidade das variaveis cardinais através do
coeficiente de assimetria e do coeficiente de achatamento. O teste Mann-Whitney
foi utilizado para comparar a taxa de cumprimento de capitacdes estabelecidas
em CE de acordo com o tipo de unidade, tipo de prato e tipo de confecdo do AH.
O teste Kruskal Wallis foi utilizado para averiguar se existiam diferencas
significativas quanto a taxa de cumprimento de capitacfes estabelecidas em CE

para componentes do AFHC e da PFP. A correlagdo de Spearman foi utilizada



para relacionar varidveis cardinais e ordinais. Foram consideradas diferencas
significativas quando o valor de significancia (p) foi igual ou inferior a 0,05.
Resultados
1. Caracterizagdo da amostra
Foram avaliadas 41 preparacdes diferentes, perfazendo-se um total de 121
refeicbes pesadas e especificamente 435 componentes do prato, tendo em
consideracao os diferentes alimentos que constituiam a preparacdo. 79,3% das
pesagens foram realizadas em unidades de distribuicdo e 20,7% em unidades de
confecdo. Relativamente ao tipo de pratos avaliados, 52,4% constituiam pratos
nao compostos e 47,6% pratos compostos. No total, 38,2% dos componentes
avaliados eram relativos ao AFHC, 28,5% a PFP e 33,3% ao AH.
No que diz respeito ao AFHC, 39,7% das refeicbes avaliadas eram constituidas
por massa, 34,7% por arroz e 25,6% por batata, ndo tendo sido quantificadas as
leguminosas secas e/ou frescas adicionadas no AFHC. Quanto a PFP, 46,8% das
refeicGes avaliadas eram constituidas por pescado, 46,0% por carne e 7,3% por
ovo. Em relacdo ao AH, 55,9% eram horticolas confecionados e 44,1% horticolas
crus. Quanto as leguminosas 33,3% das refeicbes avaliadas continham feijéao,

33,3% grao e 33,3% ervilhas.

2. Avaliacao da taxa de cumprimento das capitacfes estabelecidas em CE e
no manual da APN

A lista de preparacdes que foram sujeitas a pesagem encontra-se no Anexo A. O
namero de pesagens realizadas para cada género alimenticio e os respetivos
valores de médias e de DP para as quantidades servidas encontram-se descritas

nas tabelas D1, D2 e D3 do Anexo D.



N&o foram observadas diferencas significativas na taxa de cumprimento das
capitacOes tendo por base os valores estabelecidos em CE e no manual da APN
entre unidades de distribuicdo e de confecdo (Tabela 1). Observou-se que as
capitacdbes médias servidas tanto nas unidades de distribuicdo como nas
unidades de confecdo encontram-se abaixo das capitacoes de referéncia (Tabela
1).

Tabela 1: Cumprimento das capitacGes estabelecidas em CE e no manual da APN de acordo com
0 tipo de unidade.

Unidade Taxa de cu.mprimento CE o Taxa de cur_nprimento APN o
Média (+DP) Média (+DP)
Confecao 47,1 (+44,0) [n=90] 0620 65,2 (£76,7) [n=90] 0670
Distribuigdo 44,2 (+40,1) [n=345] ' 61,6 (£69,6) [n=345] '

"valores de p de acordo com teste n&o paramétrico Mann-Whitney a um intervalo de confianca de 95%.

Observou-se uma taxa de cumprimento das capitacdes estabelecidas em CE e no

manual da APN superior para o0s pratos ndo compostos (p<0,001)

comparativamente aos pratos compostos (Tabela 2).

Tabela 2: Cumprimento das capitacBes estabelecidas em CE e no manual da APN de acordo com
0 tipo de prato.

Taxa de cumprimento CE « Taxa de cumprimento APN .

Tipo de prato

Média (+DP) P

Média (+DP) P

Prato composto

41,4 (+48,8) [n=207]

Prato ndo composto

47,9 (£31,9) [n=228]

<0,001

54,9 (£84,0) [n=207]

69,1 (+59,2) [n=228]

<0,001

*valores de p de acordo com teste ndo paramétrico Mann-Whitney a um intervalo de confianga de 95%.

Comparando os 3 componentes do prato, as capitacfes servidas relativas ao
acompanhamento de horticolas sdo aquelas que mais se afastam dos valores de
referéncia dos dois documentos utilizados para comparacédo (Tabela 3).

Verificou-se que a taxa de cumprimento das capitacbes servidas para o AH é
significativamente inferior as taxas de cumprimento de capitacdes estabelecidas
em CE e no manual da APN para os outros componentes (p<0,001) (Tabela 3).
As capitacbes médias servidas dos trés componentes foram inferiores as
capitacbes estabelecidas em CE (Tabela 3). Porém, quando comparado as

capitacdes médias servidas com as capitacfes estabelecidas no manual da APN,



verificou-se que para o AH e a PFP as capitacbes se encontravam abaixo do valor

referéncia e para o AFHC acima do estabelecido (Tabela 3).

Tabela 3: Cumprimento das capitaces estabelecidas em CE e no manual da APN de acordo com
0 componente do prato.

Componente do Taxa de cumprimento CE . Taxa de cumprimento APN «
prato Média (+DP) P Média (+DP) P
AFHC 65,4° (+48,5) [n=166] 109,1% (+82,5) [n=166]
AH 17,1° (¥17,9) [n=145] <0,001 6,7° (£6,5) [n=145] <0,001
PFP 49,7° (£29,4) [n=124] 64,8° (x44,9) [n=124]

aP¢ _ grupos homogéneos
valores de p de acordo com testes ndo paramétricos Kruskal Wallis e Mann-Whitney a um intervalo de
confianga de 95%.

Quando analisadas as diferencas entre os componentes do AFHC, constatou-se
gue a taxa de cumprimento das capitacdes estabelecidas em CE para o arroz é
significativamente inferior as taxas de cumprimento das capitacfes estabelecidas
em CE para a massa e para a batata (p<0,001) (Tabela 4). Quanto a taxa de
cumprimento das capitacdes estabelecidas no manual da APN para a massa €
significativamente superior as do arroz e da batata (p=0,003). (Tabela 4).

Em meédia, o cumprimento das capitacdes servidas relativas as capitacdes
estabelecidas em CE para a massa foi superior e para o0 arroz e para a batata foi
inferior (Tabela 4). Quando comparada com o manual da APN, verificou-se que as
capitacbes médias servidas foram superiores as preconizadas para todos os

componentes do AFHC (Tabela 4).

Tabela 4: Cumprimento das capitacdes estabelecidas em CE e no manual da APN de acordo com
o AFHC.

Componentes do Taxa de cumprimento CE * Taxa de cumprimento APN »
AFHC Média (+DP) P Média (+DP) P
Arroz 64,1% (18,7) [n=42] 121,9% (£30,2) [n=42]

Massa 103,4° (¢57,7) [n=48] <0,001 172,9° (297,3) [n=48] 0,003
Batata 75,1° (+24,0) [n=31] 114,3% (£37,6) [n=31]

2> _ grupos homogéneos
valores de p de acordo com testes ndo paramétricos Kruskal Wallis e Mann-Whitney a um intervalo de
confianca de 95%.

Observou-se que nao existiam diferencas significativas quanto a taxa de
cumprimento das capitacdes estabelecidas em CE para as leguminosas

(p=0,162), porém o mesmo nao se reflete quanto a taxa de cumprimento das
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capitacdes estabelecidas no manual da APN, onde se observou uma taxa de
cumprimento inferior para as ervilhas comparativamente aos outros tipos de
leguminosas (p=0,009). Em média, o cumprimento das capitacdes servidas para

as leguminosas encontra-se abaixo das capitacdes de referéncia (Tabela 5).

Tabela 5: Cumprimento das capitacdes estabelecidas em CE e no manual da APN de acordo com
as leguminosas.

Leguminosas Taxa de cumprimento CE o Taxa de cumprimento APN o
Média (DP) Média (zDP)
Feijdo 33,0% (+45,6) [n=12] 47,3*°(£72,0) [n=12]
Grao 22,6° (£16,3) [n=12] 0,162 37,8% (227,2) [n=12] 0,009
Ervilhas 10,3% (+11,4) [n=12] 7,1° (£7,9) [n=12]

2> _ grupos homogéneos
valores de p de acordo com testes ndo paramétricos Kruskal Wallis e Mann-Whitney a um intervalo de
confianga de 95%.

Relativamente aos componentes da PFP, verificou-se que a taxa de cumprimento
das capitacOes estabelecidas em CE e no manual da APN para o pescado é
significativamente inferior as taxas de cumprimento das capitacfes estabelecidas
em CE (p<0,001) e no manual da APN (p=0,003) para a carne e o0 ovo (Tabela 6).
As capitacoes médias servidas para a PFP foram inferiores as capitacdes

estabelecidas em CE e no manual da APN (Tabela 6).

Tabela 6: Cumprimento das capitacBes estabelecidas em CE e no manual da APN de acordo com
a PFP.

Componentes do Taxa de cumprimento CE * Taxa de cumprimento APN -
AFHC Média (+DP) P Média (+DP) P
Pescado 32,3% (x17,4) [n=58] 49,0% (32,6) [n=58]
Carne 64,4° (+30,0) [n=57] <0,001 78,6° (£52,2) [n=57] 0,003
Ovo 68,8° (+27,2) [n=9] 78,9° (£31,2) [n=9]

2> _ grupos homogéneos
valores de p de acordo com testes ndo paramétricos Kruskal Wallis e Mann-Whitney a um intervalo de
confianca de 95%.

Observou-se uma taxa de cumprimento das capitacfes estabelecidas em CE e no
manual da APN superior quando os horticolas eram servidos crus (p<0,001)

(Tabela 7).

Tabela 7: Cumprimento das capitacdes estabelecidas em CE e no manual da APN de acordo com

a confecéo do AH.

Confecéo do AH Taxa de cumprimento CE * Taxa de cumprimento APN N
¢ Média (+DP) P Média (+DP) P
Cru 23,6 (+17,0) [n=64] 9,1 (+6,8) [n=64]
Confecionado 12,0 z17,0) [n=81] | °% 4,8 (5,7) [n=81] <0.001

"valores de p de acordo com teste ndo paramétrico Mann-Whitney a um intervalo de confianca de 95%.
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O cumprimento das capitacbes estabelecidas ndo estd significativamente
associado ao numero de almocos servidos em cada refeicdo quer quando
comparado com os valores de referéncia do CE (R= - 0,032; p=0,507) quer do
manual da APN (R=0,002; p=0,972).
Discussao

A dificuldade das cantinas escolares avaliadas em cumprir as capitacdes
estabelecidas para o almoco escolar € visivel neste estudo, o que pode
comprometer as necessidades energéticas e nutricionais das criancas que 0
consomem. O incumprimento das capitacdes podera levar a uma inadequacao
das refeicbes oferecidas, comprometendo os objetivos nutricionais estipulados
para o almoco escolar .

As taxas de cumprimento das capitacbes estabelecidas em CE nao foram
significativamente diferentes entre unidades de distribuicdo e de confecao,
apresentando elevados DP, o que podera resultar de falhas de uniformizacéo ao
longo do empratamento, que poderdo resultar de falta de formacdo dos
manipuladores no que respeita ao modo e quantidades a empratar e/ou falta de
utensilios padronizados para uma distribuicdo uniforme dos alimentos no
processo de empratamento nos diferentes tipos de unidades, tal como ja descrito
noutros estudos ?*%?). Algumas estratégias que se poderdo adotar para corrigir,
segundo a literatura, poderdo passar pela formacdo dos manipuladores de
alimentos ao nivel do empratamento e sensibilizar para a necessidade de
cumprimento dos valores de capitacfes estabelecidos e/ou a criacdo de fichas
técnicas com orientacdes para o empratamento > 2. Os resultados encontrados
permitiram uma taxa superior de cumprimento de capitacdes estabelecidas em

CE quando o prato é ndo composto, como era previsto, uma vez que quando a
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componente proteica é servida & posta/peca *” possivelmente tende a aproximar-
se da capitacdo estipulada, enquanto se for fracionada, é possivel reduzir a
guantidade de PFP, para além de que poderd haver maior dificuldade na
guantificacdo da quantidade a servir no momento de empratamento, sendo
variavel de prato para prato e ainda variavel de acordo com o momento da
refeicéo.

A capitacdo média fornecida de massa € superior quando comparada a capitacédo
estabelecida em CE e no manual da APN o que poderia estar relacionado com a

(19,20 " |levando a uma

elevada percentagem de rendimento de confecéo
sobrestimativa por parte dos manipuladores de alimentos da quantidade que
devia ser preparada e, consequentemente, servida. Outro possivel fator
explicativo é a possivel constatacdo por parte das funcionarias para uma maior
preferéncia alimentar das criancas por este alimento, tal como referido por outros
autores, que identificaram a massa como um dos alimentos preferidos das
criancas “®® 29 Porém esta explicacdo ndo vai de encontro ao descrito por
Rodriguez-Tadeo et al ® que através de um estudo de avaliacdo do desperdicio
alimentar em criancas revelaram que os restos de massa séo elevados.

As quantidades servidas do acompanhamento de horticolas foram muito baixas,
tal como aconteceu noutros estudos em também avaliaram capitacdes ou a
adequacao nutricional do almoco escolar % 2% 3132 A ingestdo de horticolas em
idade infantil é classificada como sendo baixa, incluindo no almogo escolar #2237,
O baixo cumprimento da capitacédo fornecida para o pescado, pode ser devido a
persisténcia da preteréncia das criancas em relacéo a este tipo de alimento ©”, tal

como acontece com os horticolas. Estudos tém demonstrado diferencas na

aceitacao das preparacdes de carne e pescado pelas criangas, sendo que quando
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as ementas do almogo escolar incluem o pescado, o desperdicio alimentar é

superior 2 % 38

Os resultados apresentados mostram que a quantidade
oferecida do AH e do pescado como PFP, encontram-se abaixo do preconizado o
gue podera ter como uma das causas a constatacdo por parte das funcionarias da
baixa ou ndo ingestdo dos horticolas e do pescado pelas criancas, tentando evitar
o desperdicio alimentar. Porém, em consequéncia desta acao, podera levar a um
menor consumo destes alimentos por parte das criangas e a um inadequado
aporte nutricional. Uma medida a ser implementada podera passar pela presenca
constante de professores e/ou funcionarios a acompanhar o almoco escolar, de
modo a incentivar as criangas a consumirem os horticolas, reforcando os
beneficios dos mesmos, ao invés da reducéo da oferta das por¢des ©9.

Ao contrario do estudo de Lima et al. ® em que as porcdes servidas eram
excessivas, a excecdo da batata e dos horticolas, o presente estudo, em geral, as
guantidades servidas estavam abaixo dos valores de capitacdes de referéncia, a
excecdo da capitacio da massa quando comparada com a capitacdo
estabelecida no manual da APN.

E também importante refletir que as capitacdes servidas no almogo escolar ndo
refletem a ingestéo real das criancas, podendo haver um pior panorama se existir
um desperdicio alimentar elevado, como o0 que ja foi descrito por varios autores
em contexto escolar (%6 3% 32 36,38, 4042) o agnacificamente no Municipio do Porto
(%6.38) por isso, antes de se pensar em ajustar as capitacdes as necessidades
nutricionais, tera primeiro que se refletir em implementar estratégias para
sensibilizar o consumo destes alimentos e reduzir o desperdicio alimentar,

nomeadamente a utilizacdo de diferentes métodos de confecéo, enfatizar o sabor

e melhorar a apresentacao do prato “?.
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O facto da quantidade servida de cada alimento ser semelhante
independentemente do numero de almogos servidos nas diferentes cantinas
incluidas no estudo, pode indicar que existem algumas estratégias para a
uniformizacdo de empratamento, nomeadamente a utlizagdo de utensilios
padronizados e/ou formacdo dos manipuladores de alimentos ao nivel do
empratamento. Estas possiveis explicagbes ndo vao de encontro com outros
estudos que revelam a necessidade de formagcdo dos manipuladores de alimentos
e a inexisténcia de medidas padronizadas para uma distribuicdo uniforme no
momento do empratamento 3 25 26. 36, 38)

Torna-se crucial uma reflexdo acerca de estratégias que se poderdo adotar de
forma a auxiliar em todas as fases de producao das refeicbes até serem servidas
e, consequentemente, se cumpram as capitacdes estabelecidas em CE, evitando
o desperdicio alimentar ou a baixa oferta dos alimentos. Quanto ao
incumprimento das capitacdes estabelecidas no manual da APN, sera necessario
ponderar cautelosamente antes de se ajustar qualquer capitacdo e entender se
sera viavel na pratica.

Quanto a metodologia utilizada na pesagem de 3 pratos em 3 momentos distintos,
no inicio, meio e final do empratamento, ja utilizada noutro estudo de avaliacdo de

cumprimento de capitacdes em meio escolar®?

, 0 objetivo era colmatar o viés
associado a variacdo da capitacdo servida para cada alimento nas varias fases de
distribuicdo da refeicdo. Para a realizacdo deste estudo, foi necessario a
conversdo do peso do alimento em cru para o seu peso confecionado, de forma a
se comparar as capitacdes servidas com as capitacées estabelecidas em CE e no

manual da APN. Porém, as capitacbes calculadas s&o estimativas médias

podendo sofrer variagcbes na pratica, dependendo de fatores como o modo de



15

aproveitamento e o processo de confegcdo dos alimentos, qualidade e quantidade
dos ingredientes, método culinério, equipamentos, temperatura e duracdo ©°.
Durante a realizacdo do presente estudo foram sentidas algumas dificuldades e
identificadas algumas limitagdes. A inexisténcia de referenciais nacionais com a
percentagem de parte edivel e de rendimento de confecdo de todos os alimentos,
poderia ter sido minimizado através do acompanhamento de todo o processo de
producdo de refeicdes com o calculo das respetivas percentagens de cada
alimento especificas em cada unidade, tal como sucedeu num estudo de
desperdicio alimentar como indicador de inadequacao de capitacdes realizado por
Dinis et al *®. Acresce ainda que quando nao se tinha o valor da percentagem de
parte edivel e do rendimento, consideraram-se os valores alimentos semelhantes,
podendo influenciar o valor da capitacdo. Surgiram ainda condicionantes como a
guantidade de molho nao ser uniforme para o alimento pesado nos 3 momentos o
gue podera ter conduzido a sobrestimacdo das capitacdes e a dificuldade na
separacdo de alimentos, nomeadamente quando as refeicbes eram pratos
compostos.
Concluséo

As capitacdes médias servidas nas cantinas escolares avaliadas, em geral, nédo
cumprem as capitacbes estabelecidas nos dois referenciais utlizados para
comparacao. Os valores encontram-se maioritariamente abaixo dos estabelecidos
em CE e no manual da APN, nomeadamente para o pescado e para os horticolas.
O estabelecimento de capitacdes é essencial para garantir o adequado aporte
energético e nutricional as criancas. Porém, a determinacdo das capitacdes €&
insuficiente por si sO, sendo necessario que haja uma monitorizacdo continua

para o cumprimento das mesmas.
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Anexo A — Lista das preparacdes sujeitas a pesagem

e Tranches de salmédo no forno com arroz e macedoénia de legumes cozida
(ervilhas, cenoura, feijao verde)

e Filetes de pescada dourados no forno com salada de batata e brécolos
cozidos

e Almondegas de aves estufadas com molho de tomate, esparguete cozido e
rodelas de cenoura cozidas

e Bacalhau a Jodo do Gréo (bacalhau lascado com gréao, cubos de batata,
0Vvo cozido e salsa) com gomos de tomate (cru)

e Perninhas de frango assadas no forno com orégéaos, esparguete cozido e
cenoura raspada (crua)

e Salada russa com abrotea (lascada), ovo e feijao verde cozido

e Bifinhos de porco abafados no tacho com arroz branco e juliana de alface

e Omelete no forno com peito de frango desfiado, arroz de cenoura e salada
de alface

e Bifinhos de frango estufados com alho francés, farfalle (massa lagos) e
feijdo verde cozido

e Tranches de salméo no forno com batata cozida e juliana de alface

e Feijoada a Vila Verdense (carnes de vaca e porco com feijao branco e
feijdo verde incorporados)

e Esparguete a Bolonhesa com salada de tomate (cru)

e Bacalhau a Gomes de S& com juliana de alface

¢ Bifinhos de frango estufados em tomatada, espirais cozidos e feijao verde

cozido
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Lombinhos de pescada panados no forno com limé&o, arroz de feijao
vermelho e couve branca (incorporada)

Fusili com atum, ovo cozido e salada de alface em juliana

Féveras de porco grelhadas com arroz e rodelas de cenoura cozidas
Saladinha de salméo (salada de batata, ervilhas e cenoura com lascas de
salméao, ovo cozido picado) com gomos de tomate (cru)

Estufado de grdao com massa cotovelos, carne de frango e peru, couve
branca e cenoura incorporados

Tranches de badejo no forno com salsa, arroz e salada de cenoura ripada
e milho

Ovos mexidos com peito de frango desfiado, massa lacinhos e salada de
alface

MedalhGes de pescada panados no forno com arroz de feijao e feijao verde
cozido

Perninhas de frango assadas no forno com orégaos, esparguete cozido e
cenoura raspada

Tranches de abrotea dourados no forno com batata com salsa e gomos de
tomate (cru)

Feijoada a Portuguesa (com carnes de vaca e porco, cenoura e repolho)
Arroz de atum (em empadao) com ovo cozido e juliana de alface
Macarronada de carnes (porco e vaca aos cubos) com couve coragao e
cenoura incorporados

Salada de grdo com bacalhau lascado, ovo cozido e batata aos cubos e

salada de tomate
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Bifinhos de frango grelhados com esparguete e salada de milho e tomate
Lombinhos de pescada no forno com arroz branco e brocolos cozidos
Almondegas de aves estufadas com molho de tomate, esparguete cozido e
cenoura raspada

Bacalhau a Espanhola (bacalhau lascado com batata e pimento) e feijao
verde cozido

Rancho a Portuguesa (carnes de frango e vaca com macarronte, gréo,
couve coracao e cenoura)

Lombinhos de pescada dourados no forno aromatizados com salsa, puré
de batata e gomos de tomate (cru)

Pernas de frango no forno com arroz de tomate e salada de alface
Empadao de atum (de arroz) com ovo cozido lascado e salada de milho e
cenoura

Cotovelinhos com peito de frango estufado e rodelas de cenoura cozidas
Omelete no forno com peito de frango desfiado, massa lacinhos e salada
de alface

Tranches de badejo panados no forno com arroz e rodelas de cenoura
cozidas

Bifes de frango estufados com cogumelos, massa cozida e brocolos
cozidos

Salada de batata com pescada lascada, ovo cozido e juliana de alface
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Anexo B — Capitagdes dos géneros alimenticios tendo por base o CE.

Tabela B1. CapitagBes dos géneros alimenticios relativas a PFP.

. Capitacdo . Rendimento | Capitacéo do alimento
Géneros Parte edivel feca . ivel
alimenticios peso bruto (%)1 de (zzon ecao ajust_ada para parte edivel e

(9) (%) rendimento (g)
Bife de frango
estufado 80 100 66 53
Bife de frango 80 100 89 71
grelhado
Perna de frango
assada 140 100 71 99
Bife de porco 80 08 60 47
estufado
Févera de porco 80 08 72 56
grelhada
Cubinhos de porco 40 100 60 o4
estufados
Cubinhos de peru
estufados 30 100 77 23
Cubinhos de frango 40 100 63 25
estufados
Cubinhos de vaca
estufados 40 100 61 24
Alméndegas 80 100 78 62
Carne a bolonhesa 80 100 72 58
Tranches de abrétea 120 49 80 47
no forno
Abrotea lascada 84 + 55 49/100 82/100 34 +55 =89
cozida + ovo
Lombinhos de 120 84 80 81
badejo no forno
Medalh&es de
pescada no forno 120 84 80 81
Pescada lascada | g4 , 55 84 /100 84 /100 59 + 55 = 114
cozida + ovo
Tranches de salmao
no forno 120 89 85 91
Salmao lascado 84 +55 89/100 86 /100 64 +55 = 119
cozido + ovo
Bacalhau lascado _
cozido + ovo 63 + 55 100/ 100 81/100 51 +55=106
Bacalhau a 90 100 81 73
espanhola
Atum 75 100 100 75
Atum + ovo 52,5+ 55 100/ 100 100/ 100 52,5+ 55 =108
Omeletenoforno | g4 | 5¢ 100/ 100 84170 55 + 39 =94
com frango desfiado
Ovos mexidos com
peito de frango 66 + 56 100/ 100 84 /70 55+39=94
desfiado

! Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge. Tabela da Composicéo de Alimentos. 2015.
% Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge. Tabela da Composicéo de Alimentos. 2015.
Bergstrom L. Nutrient losses and gains in a preparation of food. Sweden; 1994.



Tabela B2. CapitacGes dos géneros alimenticios relativas ao AFHC.

Géneros Capitacao Parte edivel Rendlmenzo Qapltagao do allmento,

alimenticios peso bruto (%)3 de Eonfegao ajust_ada para parte edivel e
(9) (%) rendimento (g)

Arroz (de feijédo) 40 100 265 106

Arroz branco 60 100 265 159

Arroz para feijoada 40 100 265 106

Batata cozida 180 87 97 152

Batata a espanhola 180 87 107,5 168

Salada russa 120 87 97 101

BaNtata cozida com 120 87 97 101

gréo

Puré de batata 180 100 100 180

Massa esparguete 50 100 290 145

Massa fusilli 50 100 218 109

Massa lacinhos 50 100 237 118

Massa cotovelos 50 100 237 118

Massa ~cotovelos o5 100 237 59

com grao

Massa macarrao

com feijaio 25 100 202 51

Massa macarrao

com grio 25 100 202 51

Feijdo cozido para 15 100 242 36

arroz

Feijdo cozido para

feijoada 30 100 242 73

Gréo de hico cozido

para salada de 30 100 290 87

batata

Gréo de hico

estufado para 30 100 290 87

rancho

Ervilhas cozidas

mista 40 100 94 38

M|_Iho em salada 30 100 89 27

mista

® Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge. Tabela da Composicéo de Alimentos. 2015.
* Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge. Tabela da Composicéo de Alimentos. 2015.
Bergstrom L. Nutrient losses and gains in a preparation of food. Sweden; 1994.
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Tabela B3. CapitagBes dos géneros alimenticios relativas ao AH.

Géneros Capitacéo Parte edivel Rendimento | Capitagdo do alimento

alimenticios peso bruto (0/)5 de confecdo | ajustada para parte edivel e
(9) 0 (%)° rendimento (g)

Alface 80 47 100 38

Alface misto 40 47 100 19

Tomate 70 85 100 60

Tomate misto 35 85 100 30

Cenoura raspada 65 82 100 53

Cenoura raspada

mista 25 82 100 21

Cenoura cozida 65 82 87 46

Cenoura cozida

mista 25 82 87 18

C(_anoura estufada o5 82 %6 20

mista

Brocolos cozidos 110 46 114 58

Feijédo verde cozido 75 100 99 74

Fel jao verde cozido 50 100 99 50

misto

Feijao verde

estufado 75 100 93 70

Rt_apolho estufado 55 75 93 38

misto

Couve coracao 55 75 115 47

estufada mista

Couve branca

estufada mista 55 75 93 26

Couve branca 110 75 99 82

cozida

® Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge. Tabela da Composicéo de Alimentos. 2015.
® Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge. Tabela da Composicéo de Alimentos. 2015.
Bergstrom L. Nutrient losses and gains in a preparation of food. Sweden; 1994.
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Anexo C — CapitacGes dos géneros alimenticios tendo por base o manual
“Capitagoes de géneros alimenticios de refeic6es em meio escolar:

fundamentos, consensos e reflexdes” da APN.

Tabela C1. Capitacdes dos géneros alimenticios relativas a PFP.

Capitagao do
S Capitacao alimento
Géneros C:Sgi%i?o Parte edivel pos- Rendimento de ajustada para
alimenticios |(O ) (%)7 preparacdo | confecdo (%)8 parte edivel
9 em cru (g) rendimento
(9)
Egtifda‘;gango 59 100 59 66 39
g;fe?hiedgango 59 100 59 89 53
zs;gg;e frango | /g 75 70 71 50
Sgtig%gorco 60 08 57 60 34
gfgﬁgge porco | gg 98 57 72 41
Cubinhos de
frango estufados 91 64 3 63 46
Cubinhos de vaca 64 92 64 61 39
estufados
Alméndegas 59 100 59 78 46
gc?lgnnehZSa 59 100 59 72 42
Tranches de
abrotea no forno 59 100 59 80 a7
ﬁgzrfg:iliigada 41 + 66 100/ 100 41/66 82 /100 34 + 66 = 100
Lombinhos de 59 100 59 80 47
badejo no forno
Medalhbes de
pescada no forno 59 100 59 80 A
Eg;gidf c'i‘/icada 41 + 66 100/ 100 41/66 84 /100 34 + 66 = 100
Tranches de 59 100 59 85 50
salméo no forno
f:zlzgzojifl‘;ado 41 + 66 100/ 100 41/66 86 / 84 35 + 66 = 101

" Gomes S, Avila H, Oliveira B, Franchini B. Capitacdes de géneros alimenticios para refeicdes em
meio escolar: fundamentos, consensos e reflexdes. 2015
® Gomes S, Avila H, Oliveira B, Franchini B. Capitacdes de géneros alimenticios para refeicdes em
meio escolar: fundamentos, consensos e reflexdes. 2015



33

Bacalhau lascado

. 41 + 66 100/ 100 41/ 66 81/100 33 +66 =99
cozido + ovo
Bacalhau a 59 100 59 81 48
espanhola
Atum + ovo 41 + 66 100/ 100 41/ 66 100/ 100 41 + 66 = 107
Omelete no forno
com frango 66 +41 100/ 100 66/41 84 /66 55+ 27=82
desfiado
Ovos mexidos
com peito de 66 +41 100/ 100 66/41 84 /66 55+ 27=82

frango desfiado
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Tabela C2. Capitacdes dos géneros alimenticios relativas ao AFHC.

Capitagao do

Capitacado Parte Capitacado pos- alimento
Géneros e§o b%uto Edivel rep arg éopem Rendimento de ajustada para
alimenticios E) ) (%)° grup( ) ¢ confecado (%)'° | parte edivel
9 0 9 rendimento

(9

Arroz (de feijao) 30 100 30 265 80

Arroz branco 30 100 30 265 80

Arroz para 15 100 15 265 40

feijoada

Batata cozida 125 87 109 97 105

Batata a

espanhola 125 87 109 107,5 117

Salada russa 83 87 72 97 70

Batata cozida

com grio 63 87 55 97 53

Puré de batata 125 100 125 100 125

Massa 30 100 30 290 87

esparguete

Massa fusilli 30 100 30 218 65

Massa lacinhos 30 100 30 237 71

Massa cotovelos 30 100 30 237 71

Massa cotovelos | ;5 100 15 237 36

com grao

Massa macarrdo | ;g 100 15 202 30

com feijdo

Massa macarrao

com gréo 15 100 15 202 30

Feijdo cozido 18 100 18 242 44

para arroz

Feijo cozido 18 100 18 242 44

para feijoada

Gréo de hico

cozido para 18 100 18 290 52

salada de batata

Gréo de hico

estufado para 18 100 18 290 52

rancho

Ervilhas cozidas

mista 58 100 58 94 55

Milho em salada 62 100 62 89 55

mista

° Gomes S, Avila H, Oliveira B, Franchini B. Capitacdes de géneros alimenticios para refeicdes em
meio escolar: fundamentos, consensos e reflexdes. 2015
% Gomes S, Avila H, Oliveira B, Franchini B. Capitacdes de géneros alimenticios para refeicdes
em meio escolar: fundamentos, consensos e reflex6es. 2015




Tabela C3. Capitacdes dos géneros alimenticios relativas ao AH.

Capitagao do

Capitacio Capitacao alimento
Géneros ego b%uto Parte edivel pos- Rendimento de ajustada para
alimenticios E) ) (%) preparacdo | confecado (%)™ parte edivel e
9 em cru (g) rendimento

(9

Alface 221 57 126 100 126

Alface misto 111 57 63 100 63

Tomate 148 85 126 100 126

Tomate misto 74 85 63 100 63

Cenouraraspada | 154 82 126 100 126

giesr;‘;“ra raspada | 2 82 63 100 63

Cenoura cozida 154 82 126 87 110

%?sr;g“ra cozida | 45 82 63 87 55

E(iasrlgura estufada 77 82 77 96 74

Brécolos cozidos | 274 46 126 114 144

Egg%‘c’)verde 133 95 126 99 125

Feijéo verde 67 95 63 99 62

cozido misto

gset'g’;gc;’c‘frde 133 95 126 93 117

i?sﬁglho estufado 84 75 63 93 59

Couve coragdo | ¢ 95 64 115 74

estufada mista

Couve branca 84 75 63 93 59

estufada mista

Couve branca 168 75 126 99 117

cozida

" Gomes S, Avila H, Oliveira B, Franchini B. Capitacdes de géneros alimenticios para refeicdes

em meio escolar: fundamentos, consensos e reflexdes. 2015

2 Gomes S, Avila H, Oliveira B, Franchini B. Capitacdes de géneros alimenticios para refeicdes

em meio escolar: fundamentos, consensos e reflexdes. 2015
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Anexo D - Estatistica Descritiva.

Tabela D1. Numero de refei¢cdes avaliadas (n) e capitacdes servidas para cada

género alimenticio relativas a PFP.

Géneros alimenticios Numero_de refeicdes Capitagc?e_s servidas (g)
avaliadas (n) Média (xDP)
Bife de frango estufado 9 33,1 (£8,8)
Bife de frango grelhado 3 44,0 (£5,3)
Perna de frango assada 9 73,1 (x18,4)
Bife de porco estufado 3 32,0 (£5,3)
Févera de porco grelhada 3 29,3 (¢5,0)
Cubinhos de frango estufados 9 14,4 (+ 5,5)
Cubinhos de vaca estufados 12 13,7 (+8,8)
Alméndegas 6 69,3 (£1,6)
Carne a bolonhesa 3 4,0 (£6,9)
Tranches de abrétea no forno 1 36,0
Abrétea lascada cozida + ovo 3 24,7 (£ 6,1)
Lombinhos de badejo no forno 6 38,0 (7,0
Medalh&es de pescada no forno 15 32,7 (£ 9,6)
Pescada lascada cozida + ovo 3 16,0 (+ 6,9)
Tranches de salmao no forno 6 46,8 (+ 8,3)
Salméo lascado cozido + ovo 3 27,3 (= 18,0)
Bacalhau lascado cozido + ovo 9 24,9 (£ 10,2)
Bacalhau & espanhola 3 24,7 (= 6,4)
Atum + ovo 9 11,1 (£ 4,4)
Omelete no forno com frango desfiado 6 74,0 (x 20,6)
Ovos memdoz é:sc;in;dpoelto de frango 3 46,0 (+ 27.8)




Tabela D2. Numero de refei¢cdes avaliadas (n) e capitacdes servidas para cada

género alimenticio relativas ao AFHC.

Géneros alimenticios

Numero de refeicdes

CapitacOes servidas (g)

avaliadas (n) Média (xDP)
Arroz (de feijéo) 6 99,3 (x30,0)
Arroz branco 33 92,4 (£ 16,5)
Arroz para feijoada 3 75,3 (£13,3)
Batata cozida 10 117,5 (+ 26,7)
Batata a espanhola 3 88,0 (+ 10,6)
Salada russa 9 92,0 (x 25,1)
Batata cozida com gréo 6 67,0 (£ 29,4)
Puré de batata 3 107,3 (+ 13,0)
Massa esparguete 21 106,0 (+ 20,5)
Massa fusilli 9 95,3 (+ 21,6)
Massa lacinhos 6 110,3 (+ 25,3)
Massa cotovelos 3 65,3 (+ 4,2)
Massa cotovelos com grao 3 123,3 (x 22,1)
Massa macarrdo com feijao 3 99,3 (x 23,4)
Massa macarrdo com grao 3 119,3 (x 11,4)
Feijdo cozido para arroz 6 6,3 (+11,8)
Feijdo cozido para feijoada 6 35,3 (£ 39,5)
Gréao de bico cozido para salada de batata 6 20,7 (= 17,0)
Gréao de bico estufado para rancho 6 18,7 (£ 12,2)
Ervilhas cozidas mista 12 3,9 (£4,3)
Milho em salada mista 9 2,4 (+4,0)
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Tabela D3. Numero de refei¢cdes avaliadas (n) e capitacdes servidas para cada

género alimenticio relativas ao AH.

Géneros alimenticios Numero_de refeicdes Capitagcj;gs servidas (g)
avaliadas (n) Média (xDP)
Alface 24 6,1 (+4,1)
Alface misto 3 4,7 (= 5,0)
Tomate 16 12,0 (x 6,3)
Tomate misto 6 8,3(x8,1)
Cenoura raspada 9 15,3 (+ 5,0)
Cenoura raspada mista 6 10,7 (£ 3,7)
Cenoura cozida 12 5,5(x5,3)
Cenoura cozida mista 12 3,6 (x4,3)
Cenoura estufada mista 12 3,2(x5,9)
Brdécolos cozidos 9 11,2 (£ 6,6)
Feijdo verde cozido 15 5,2 (x4,0)
Feijdo verde cozido misto 3 2,3(x0,6)
Feijdo verde estufado 3 8,7 (x13,3)
Repolho estufado misto 3 0,0 (x0,0)
Couve coragdo estufada mista 6 3,3(x3,3)
Couve branca estufada mista 3 2,0(x3,5)
Couve branca cozida 3 0,0 (x0,0)




