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Resumo            

 Evaluate the acceptance of school feeding, before 

rings and the use of condiments. 

respective acceptance rates, increased. 

            

: As estratégias de educação nutricional nas escolas são fatores importantes para propiciar a melhora da aceitabilidade das refeições oferecidas, 

: Avaliar a aceitação da 

alimentação escolar, antes e após o emprego de técnicas gastronômicas, por crianças em idade pré-escolar. : Aplicou-se um teste afetivo, composto 

de uma escala hedônica facial de cinco pontos, após o consumo da alimentação escolar durante cinco dias consecutivos, em duas fases, para o cálculo do índice 

atribuídos pelas crianças antes e após a aplicação das técnicas gastronômicas. Na fase 1, as crianças ingeriram a alimentação tradicional oferecida pela 

dos pratos servidos às crianças, com a utilização de aros de formatação de alimentos e o uso de condimentos. : Mediante a utilização das técnicas 

: As notas 

aceitabilidade da alimentação escolar.

Alimentação escolar. Criança. Educação Alimentar e Nutricional. Técnicas gastronômicas.

INTRODUÇÃO

A fase pré-escolar, que compreende a faixa etária de 2 a 6 

diminuição do ritmo de crescimento1. Esse período da infância 

desenvolvimento de hábitos alimentares saudáveis, uma vez 
que corresponde a um ciclo de transição, no qual a criança 

2.

A criança inicia o seu vínculo alimentar no seio materno e, em 

na mesa da família3

escolar, onde aprende e adquire novos hábitos, que contribuem 
para a construção e a formação do padrão alimentar. Considera-
se que essa etapa é o melhor momento para educar as crianças 
quanto aos princípios da boa alimentação4. 

ambiente, social e familiar5.
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em 1955, visa oferecer uma alimentação adequada aos 
estudantes, durante o período de aulas, que possa suprir suas 
necessidades nutricionais, além de favorecer seu crescimento 

6. Entretanto, para que o PNAE possa cumprir 
adequadamente seu papel, é fundamental que os cardápios 
oferecidos sejam ajustados aos hábitos alimentares dos alunos7.

fatores que propiciam a recusa das refeições oferecidas7. 

saúde nas escolas são consideradas fatores importantes para 

minimizar os efeitos dos hábitos alimentares não saudáveis 

7,8.

decorar as preparações e apreciar os pratos9,10.

percepção sensorial das preparações.  Desse modo, elas podem 
incluir desde uma simples e diferente forma de apresentar os 
pratos até a elaboração de novas preparações, com o intuito 
de despertar a curiosidade e a vontade de provar o alimento, 
acarretando a apreciação10-13. 

aromas, além de poderem descobrir as diferentes cores dos 
alimentos. Dessa maneira, a monotonia das preparações pode 

14. 

MÉTODOS

pesquisa crianças, de ambos os sexos, com idade entre 5 e 6 
anos, vinculadas a uma escola pública de Rio Paranaíba, MG. 

A avaliação da aceitabilidade da alimentação escolar foi 

proposto pelo Centro Colaborador de Alimentação e Nutrição 
15. As refeições que apresentaram o Índice de 

consideradas aceitas15.

a avaliação da aceitabilidade foi realizada individualmente, em 

indicasse a expressão facial que mais representava o que ela 

A fase 2 do estudo apresentou a mesma duração da fase 1, 

escola no momento da realização do estudo. 

RESULTADOS

As pontuações atribuídas, mediante a análise sensorial 

Na estão apresentados os cardápios da alimentação 
escolar oferecida antes e após a intervenção em que foram 

os cardápios oferecidos nas fases 1 e 2 do estudo sofreram 
alterações. Apenas no dia 2 de ambas as fases foram servidas 

229   Técnicas gastronômicas e alimentação escolar



                                                    Técnicas gastronômicas e alimentação escolar     230

nutricionista responsável pelo PNAE do município estudado. 
Entretanto, a execução do mesmo depende da disponibilidade 

Tabela 1.

MG, 2014.

Dia 
                                     Intervenção

Valor de p
Fase 1 Fase 2

1 0,225

2 0,357

3 0,008*

4 0,589

5 0,518

Embora as preparações disponibilizadas em quatro dos cinco 

passaram a ser aceitas A alimentação oferecida 
no dia 5 de cada fase foi semelhante, sendo que na fase 1 a 

Tabela 2
Aceitabilidade da alimentação escolar por pré-escolares 

Dia

Aceitação

Antes Após

n % n %

1 23 88,50 25 96,20

2 23 88,50 25 96,20

3 24 92,30 26 100,00

4 23 88,50 25 96,20

5 21 80,00 23 88,50
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Figura 1. Cardápio semanal das preparações oferecidas aos 

Dia Fase 1 Fase 2

1

2

3

4

5

de alface e tomate milho,
cenoura e feijão inteiro.

Beterraba arroz branco feijão inteiro cará ao molho com
carne bovina moída.

Arroz branco feijão inteiro macarrão ao molho de
tomates com batata e carne bovina moída.

de alface e tomate milho,
cenoura e feijão batido.

Arroz branco inteiro ao molho com carne 
bovina moída.

Arroz branco Feijão inteiro batata ao molho de açafrão
com .

Arroz simples feijão batido macarrão ao molho de
tomates.

Arroz branco feijão inteiro macarrão ao molho de
açafrão com batata e .

Técnica gastronômica aplicada: Arroz modelado
cenoura em formato de e coração.

Técnica gastronômica aplicada: Elaboração de um rosto
de palhaço com da alface, cenoura,
milho e tomate.

Técnica gastronômica aplicada: Arroz modelado e
decoração com beterraba em formato de estrela.

Arroz branco feijão inteiro batata ao molho de açafrão
com carne moída.

Técnica gastronômica aplicada: Elaboração de uma flor
utilizando batata cozida com açafrão, beterraba,
cebolinha e salsinha.

Arroz simples inteiro com carne bovina 
moída ao molho de açafrão.

Técnica gastronômica aplicada: Arroz modelado decorado
com salsinha.
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favorável para o aumento da aceitabilidade da alimentação 

prato mais bonito e despertando o interesse das crianças em 
consumi-los.

DISCUSSÃO

16. Outra pesquisa apontou que as técnicas 

de tomate por crianças, dependendo da forma como este 
17

18, como 
pode ser observado no presente estudo.

Embora na fase 1, em quatro dos cinco dias, as refeições 

19 
ao analisarem os hábitos alimentares de crianças de uma 

avaliadas o Índice de Aceitabilidade da merenda escolar foi 

A qualidade sensorial dos alimentos é um fator importante 
para que eles sejam aceitos e consumidos independentemente 
de seu valor nutricional20

como o oferecimento da refeição do presente estudo no dia 
2 da fase 2, em formato de face de um palhaço, por exemplo, 

ainda, experimentar novos alimentos, são ferramentas úteis 
que podem ser usadas tanto em casa, como nas escolas. As 

aprendizado21, especialmente quando se trata de promoção da 
alimentação saudável.

pode ampliar o conhecimento das crianças em relação 

22. 

despertam na criança mais interesse, e consequentemente, ela 

Roncada23

aumento do consumo de frutas e verduras. 

melhora a aceitação das refeições, especialmente em âmbito 
hospitalar, tanto por crianças como por adultos13,24,25. 

alimentação escolar pode ser aplicada de forma lúdica entre 
as crianças, ao apresentar um prato cujos alimentos compõem 

alimentos mais rejeitados ou aqueles pouco aceitos se tornem 
11, conforme observado no 

que favoreceu o contraste das cores dos alimentos, bem como 
o realce dos sabores e uma melhor percepção das texturas, 

Desse modo, os resultados apontados permitem inferir que as 

alimentares de pré-escolares.

Durante a execução da fase 2, observou-se que as responsáveis 
pela produção da alimentação escolar mostraram-se receosas 

de preparo de alimentos e incluem as tarefas de limpeza e 

acarreta a redução da mão de obra disponível e do tempo 
despendido para o preparo das refeições. Assim, tais fatos 

 
Destaca-se que as alterações realizadas neste estudo, quanto 
ao preparo das refeições, trataram-se de técnicas simples que 
proporcionaram melhor aceitação das refeições, e que, não 
implicaram no aumento dos custos dispendidos para a produção 

disponíveis a para produção da alimentação escolar. O mesmo 
se aplica ao uso dos aros de formatação que são comercializados 

alimentos, demandam pouco tempo para execução e podem ser 
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ao conhecimento de novas formas de preparar e combinar 

das crianças tornando-os saudáveis e, consequentemente, 

das preparações. Ela ainda pode auxiliar na mudança dos 

11,26 e da 
cultura alimentar local.

CONCLUSÃO

A aceitação das preparações que compuseram a alimentação 

ser apresentada de forma mais colorida, atraente e com 

consumi-las. 

e melhorar a qualidade da alimentação escolar mediante o 

formação de hábitos alimentares saudáveis e também para o 
desenvolvimento das crianças.
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