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1. INTRODUCAO

A promocdao de préticas alimentares saudaveis € um ponto importante na agenda das
politicas publicas de saude, alimentacéo e nutricdo do pais. A promocédo destas praticas em
ambientes institucionais € uma acdo destacada na Politica Nacional de Alimentacdo e
Nutricdo (BRASIL, 2012), na Politica Nacional de Promog¢é&o da Saude (BRASIL, 2010a), e na
Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2010b), em consonéancia
com o preconizado pela Organizacdo Mundial da Saude, que aponta ambientes escolares,
comunitarios e de trabalho como espacos privilegiados e estratégicos para a promogéo da
alimentacdo saudavel (PEREZ et al., 2016; FRANCO, 2016; PULZ, 2014).

O ambiente alimentar, passou a ser um tema de interesse entre académicos e
gestores de politicas publicas em fungcédo do aumento acelerado da obesidade nas ultimas
décadas, tanto em paises desenvolvidos, como em paises em desenvolvimento (FRANCO,
2016). Estudos tém buscado analisar aspectos relativos ao ambiente alimentar e sua
influéncia nas praticas alimentares, como acessibilidade, disponibilidade, qualidade,
variedade e custo dos alimentos (PULZ, 2014; OLIVEIRA et al., 2017).

Os padrbes e comportamentos alimentares das pessoas tém sido influenciados por
fatores sociais, econdmicos e demogréficos, como o menor tempo disponivel para o preparo
e 0 consumo das refeigdes, a diminuigdo do preco de alimentos industrializados prontos para
consumo, a urbanizacdo e a globalizacdo, resultando no aumento das refeicbes realizadas
fora de casa, bem como o acréscimo de utilizacdo de alimentos industrializados (KILPP
SILVA, 2015; SWINBURN et al.,, 2015). No Brasil, ndo foi evidenciado relacdo entre o
consumo de alimentos fora de casa e excesso de peso. No entanto, foi constatado que os
individuos que consomem fora de casa ingerem uma quantidade maior de alimentos
densamente energéticos e aclcares livres, quando comparado aqueles que realizam a
maioria das refeicbes no ambiente doméstico (PULZ, 2014).

Escolas ou locais de trabalho podem apresentar ambientes alimentares restritos em
termos de disponibilidade, opcbes de qualidade com precos acessiveis ou a localizacao
dificultando o acesso a outros estabelecimentos. Sem tempo suficiente para realizar a
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refeicdo fora desse ambiente, a qualidade e variedade da alimentacao oferecida nesses locais
pode influenciar de maneira direta as escolhas alimentares dos individuos que ali frequentam
(PULZ, 2014). Assim, as refeicBes realizadas na universidade representam parte importante
da alimentacao dos estudantes. Um ambiente alimentar universitario saudavel pode estimular
habitos alimentares mais adequados nos universitarios e contribuir na promocdo da
alimentacéo adequada e saudavel (FRANCO, 2016).

Estudos realizados em universidades publicas no Brasil apontam que os estudantes
universitarios apresentam comportamentos alimentares pouco saudaveis, ado¢do de dieta
pouco variada, o elevado consumo de bebidas e alimentos industrializados, de guloseimas,
fast foods, o habito de pular/omitir refeicbes, assim como o baixo consumo de frutas,
hortalicas e cereais integrais (BERNARDO, 2017; PEREZ et al., 2016; PULZ, 2014; FRANCO,
2016). O estudo realizado por Perez et al.,, (2016) analisou as praticas alimentares de
universitarios cotistas e nao cotistas, que estavam cursando o segundo semestre no momento
da coleta de dados. A opcdo por esses estudantes foi devido ao fato de ja estarem
ambientados a Universidade, além de que as atividades académicas sdo concentradas no
campus no inicio do curso. Os dois grupos apresentaram praticas alimentares semelhantes
e no geral desfavoraveis para a saude (PEREZ et al., 2016).

Dentre as pesquisas que analisaram os alimentos comercializados em ambito
universitario, podemos citar a realizada por Veiros et al. (2012), no qual verificaram a
gualidade nutricional dos produtos vendidos em uma universidade no Sul do Brasil. Ao
avaliarem 13 lanchonetes, identificaram que mais da metade dos salgados comercializados
eram de massa refinada, 87,8% era composto por salgados assados e 67% continham
recheios considerados inadequados em termos nutricionais, com embutidos, queijos e
molhos gordurosos. Nos Estados Unidos, alguns estudos foram publicados com esta tematica
(BYRD-BREDBENNER et al., 2012; HORACECK et al., 2013) e ressaltaram a relevancia de
analisar os produtos que estdo disponiveis a este publico, ao denotar reduzida qualidade

nutricional dos alimentos comercializados em universidades (PULZ, 2014).



Diante do exposto, 0 presente estudo busca identificar a variedade de oferta de
alimentos comercializados na Universidade de Brasilia, devido a sua influéncia na
alimentacéo dos estudantes. Considerando que muitas vezes 0 proprio espaco universitario
nao proporciona um ambiente alimentar favoravel ao consumo de alimentos considerados

mais apropriados.



2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral:
e Analisar aspectos do ambiente alimentar dos quatro campi de uma Universidade
publica do Distrito Federal.
2.2 Objetivos especificos:
e Mapear e caracterizar 0os pontos de vendas de alimentos da Universidade;
e Identificar os tipos de alimentos e bebidas comercializados nas lanchonetes,

restaurantes e estabelecimentos informais presentes na Universidade.



3. REFERENCIAL TEORICO
3.1 Caracteristicas da alimentacdo de jovens universitarios

As mudancas de vida que ocorrem na fase da juventude geralmente abrangem,
escolhas relacionadas a saude. A maior liberdade e independéncia influenciam em novas
escolhas alimentares, normalmente para atender a nova rotina de trabalho e estudos (BORBA
et al. 2015; ROSA et al., 2016; RAMALHO et al., 2012). Estudos mostram tendéncia no
declinio do consumo de frutas e hortalicas durante a transi¢cdo da adolescéncia para a idade
adulta, sendo que reduzido grupo nessa idade consome o recomendado para a prevencéo
de doencas crbnicas e excesso de peso (MEIRELES et al., 2013; LARSON et al., 2008;
GUENTHER et al., 2006).

Barreto et al., (2009) trazem em seu estudo que o grande percentual de jovens com
alimentacdo inadequada reflete a disseminacdo do fast food, a grande disponibilidade de
alimentos industrializados, o elevado preco e a dificuldade de conservagdo dos alimentos
frescos (BARRETO et al., 2009). O aumento da industrializagéo esté relacionado a mudancas
nutricionais e comportamentais, o que modificou os padrdes alimentares com a incluséo de
alta densidade caldrica, excesso de gordura saturada, sodio, agucares simples e pobre em
fibras (BORBA et al. 2015; SANTOS et al., 2014; FEITOSA et al, 2010; CANSIAN et al, 2012).

A entrada na Universidade € uma etapa marcada por intensas mudancas na vida do
estudante, representando, para muitos, 0 momento em que tera que responsabilizar-se por
sua alimentacdo (SANTOS et al., 2014; ALMEIDA et al, 2013). Diversos estudos
evidenciaram alteracéo nos habitos alimentares de estudantes apds o ingresso em curso de
ensino superior (SILVA; PETROSKI, 2012; RAMALHO et al., 2012; PEREZ et al., 2016). Em
raz&o das longas distancias ou curto periodo de tempo para o deslocamento entre o local de
trabalho, o domicilio e a universidade, académicos acabam optando por alimentar-se em
lanchonetes, buscando alternativas préaticas e rapidas (RAMALHO et al., 2012; SANTOS et
al., 2014).

Um estudo conduzido por Reis et al., (2014) analisou a praca de alimentacdo de uma
universidade privada, onde observaram que a maioria das preparacdes comercializadas se
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referiam a lanches rapidos, salgados e pizzas. As op¢oes de lanches que incluiam frutas e
hortalicas eram escassas e apresentavam maior custo em relacdo as outras preparacdes
citadas (REIS et al., 2014).

Essas situa¢cfes corroboram a alta prevaléncia de alimentacdo ndo saudavel e baixo
relato de consumo de frutas e hortalicas observados em pesquisas com universitarios
brasileiros (RAMALHO et al., 2012; REIS et al., 2014; SOAR et al., 2014). De acordo com
Alves e Boog (2007), o cuidado com a alimentagdo nao é visto como prioridade para o
estudante, pois sua atengéo esta voltada, principalmente, ao desempenho académico, a sua
rede de relacionamentos e a vida cultural que a universidade potencialmente propicia
(ALVES; BOOG, 2007).

Acdes que proporcionam a criacdo de ambientes institucionais promotores da
alimentacdo adequada e saudavel, como preconiza a Politica Nacional de Alimentacao e
Nutricdo (BRASIL, 2012), sdo essenciais para que 0S universitarios exergcam o
comportamento saudavel (RAMALHO et al., 2012). Essas estratégias devem considerar 0s
problemas como renda e a baixa adesé&o a alimentos saudaveis nos locais de comercializagao
de alimentos presentes nos locais de trabalho e escola, que dificultam as mudancgas de

hébitos alimentares (BARRETO et al., 2009).

3.2 Modelos teoricos sobre o ambiente alimentar

Com objetivo de entender o ambiente e como ele se relaciona com as préticas
alimentares, alguns modelos teoricos foram desenvolvidos ao longo do tempo. A seguir
alguns modelos serdo apresentados, e a partir deles sera possivel observar onde convergem
e 0 quanto sdo complexos, situados em diferentes niveis, envolvendo questdes econdmicas,
socioculturais e politicas, que exercem influéncia nas escolhas e praticas alimentares dos
individuos e coletividades (SWINBURN et al., 1999; GLANZ et al., 2005; STORY et al., 2008).

No final da década de 90, Swinburn et al., (1999) elaboraram um modelo tedrico
“‘“ANGELO framework” bem interessante para o entendimento da relagdo entre ambiente e
praticas alimentares de uma forma geral. Esse modelo estrutura o arcabouco tedrico sobre o
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ambiente em duas dimens@es (micro e macro) e em quatro tipos (fisico, econémico, politico
e sociocultural) (SWINBURN et al., 1999).

A dimensédo macroambiental seria aquela que influencia toda a populacéo e engloba
fatores que séo afetados por dindmicas que muitas vezes transcendem as fronteiras de um
pais, sendo, portanto, ndo controlaveis pelos individuos. Por exemplo, a politica
macroeconbmica, 0 comércio internacional de alimentos, a politica agricola, o
desenvolvimento urbano, o sistema de transporte e a distribuicdo dos alimentos. A dimenséo
microambiental seria caracterizada pelos espacos que agrupam individuos, como as escolas,
as universidades, os locais de trabalho e os bairros. Essa €&, portanto, uma dimenséo que
individuos e coletividades tém maior capacidade de influenciar (SWINBURN et al., 1999).

Ja os quatro tipos de ambiente sdo assim definidos: o fisico abarca o que esta
disponivel, ndo s6 em termos de fatores tangiveis, mas também em termos de oportunidades
de capacitagdo, servi¢os, entre outros; o econdmico contempla o preco dos alimentos, a
politica econdmica, os subsidios financeiros, as taxacdes, o poder aquisitivo da populacao,
dentre outros; o politico se refere as regras institucionais e leis; e o sociocultural, a crencas,
atitudes, normas sociais e sistema de valores da populagdo em relagdo, no caso, a
alimentacédo e a atividade fisica. Os quatro tipos e as duas dimensfdes (macro e micro) de
ambiente estdo substancialmente interligados, influenciando os processos das escolhas
alimentares (SWINBURN et al., 1999).

Um modelo também bastante conceituado é o proposto por Glanz et al., (2005),
denominado “Model of Community Nutrition Environments”. Com base em uma perspectiva
ecolégica do comportamento em saude, contempla componentes ambientais, politicos e
individuais que exercem influéncia no comportamento dos individuos e, em especial, nas
praticas alimentares. De acordo com esse modelo, o componente ambiental engloba quatro
tipos de ambientes alimentares: da Comunidade (Community Nutrition Environment), das
Organizacdes (Organizational Nutrition Environment), do Consumidor (Consumer Nutrition
Environment) e de Informacéo (Information Environment). Todos estes componentes séo
mediados pela politica governamental e da indastria, podendo afetar o padréo alimentar de
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uma populacdo de forma direta, ou mediado por fatores demogréaficos, psicossociais e de
percepc¢do do individuo (GLANZ et al., 2005).
Na Figura 1 esta representado o “Model of Community Nutrition Environments”

proposto por Glanz et al., (2005).

Policy Environmental Variables Individual Variables Behavior
Variables . -
Community Nutrition | Organizational
Environment Nutrition Environment
-Type & Location of Food
Quitlets (stores, Home Schoeol
restauranis) Sociodemographics
| -Accessibility: hours of Work Other grap

operation, drive-through

Psychosocial !

Government Consumer Nutrition Environment Factors :
i -Available healthy options Eating
-Price, promotion, placement
|“d‘_15.t" Y -Nutrition information Perceived Nutrition Patterns
Policies Environment
Information

Environment
Media, Advettising

Figura 1: Modelo ecoldgico para padrdes de consumo alimentar.
Fonte: GLANZ et al., 2005, p. 331.

O modelo proposto por Glanz et al., (2005) tem sido utilizado para orientar o
desenvolvimento das medidas do ambiente alimentar necessarias para apoiar estudos de
ambientes e comportamentos alimentares (PESSOA, 2013).

O ambiente alimentar da comunidade é qualificado pela disponibilidade e acesso aos
alimentos, ou seja, pelo nimero de estabelecimentos que comercializam alimentos, sua
localizacdo, os tipos de servico e a dindmica de funcionamento (dias e horarios). O ambiente
organizacional engloba o ambiente de escolas, universidades, locais de trabalho, igrejas,
estabelecimentos de saude, incluindo os estabelecimentos que comercializam alimentos
dentro dele (GLANZ et al., 2005).

O ambiente alimentar domiciliar também esta inserido nesta categoria, vale ressaltar
gue este em particular parece ser o mais complexo e dindmico dos ambientes, j4 que é

influenciado pela disponibilidade de alimentos nos pontos de venda, pela frequéncia de
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compras e géneros adquiridos e pelas préticas e atitudes do responsavel pela preparacao
das refei¢Bes, que exerce particular influéncia sobre os habitos alimentares dos moradores
da casa (GLANZ et al., 2005).

O ambiente do consumidor € aquele caracterizado por um conjunto de fatores
relacionados a comercializagdo dos alimentos, ou seja, a forma como estes sdo oferecidos
ou apresentados (embalagem, tamanho da por¢do), maneira como sdo estocados ou
servidos, qualidade, variedade, rotulagem nutricional, apelos e alega¢cbes, bem como seus
precos. O ambiente de informagé&o inclui a midia e a publicidade de alimentos inseridos nos
ambientes, locais, organizacionais e em nivel nacional (GLANZ et al., 2005).

Pouco tempo depois Story et al., (2008) apresentaram um modelo tedrico no qual a
relacdo entre o ambiente e as préticas alimentares dos individuos ocorreria em trés niveis:
fisico, social e do macroambiente, caracterizando uma extensdo do modelo citado
anteriormente. O ambiente fisico compreende os locais em que as pessoas consomem suas
refeicbes ou adquirem alimentos (residéncia, escola, universidade, restaurante,
supermercados, locais de trabalho, entre outros). O ambiente social inclui interacées com a
familia, amigos, vizinhos e outros membros da comunidade. Ja o macroambiente estaria
representado de forma indireta, envolvendo aspectos como producéo e comercializacdo dos
alimentos, normas sociais e marketing (STORY et al., 2008). Na Figura 2 esta representado
o0 modelo ecolégico mostrando multiplas influéncias sobre o que as pessoas comem, proposto
por Story et al., (2008).

Outros autores apresentam uma abordagem do ambiente alimentar mais especifica
para o ambiente fisico de compra de alimentos ou realizacao de refeicbes. Wansink (2004)
afirma que o ambiente compreende dois componentes: o “eating environment”, relacionado
ao ato da alimentacao, englobando aspectos sociais e culturais da alimentagao, e o “food
environment”, mais relacionado aos fatores que se referem diretamente aos alimentos, como
por exemplo, a variedade e os locais em que sédo ofertados, o tamanho das embalagens e
porcoes (WANSINK, 2004). Caspi et al., (2012) trouxeram uma contribuicdo seminal para o
debate tedrico sobre ambiente quando aprofundaram as diferentes dimens@es do conceito de
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acesso aos alimentos, a saber: disponibilidade, acessibilidade fisica, acessibilidade
financeira, aceitabilidade e comodidade (ou conveniéncia) (CASPI et al., 2012).
Para o presente estudo foram utilizados como referéncia os modelos propostos por

Glanz et al., (2005) e Caspi et al., (2012).

oo e | r—P————————~| e Societal and
eAccess | ®Practices
. ; : | : cultural norms and
| eAvailability | leLegislative, | | values
.S?thOOI’h I } e Barriers : : regulatory, or | | e Food and
after schoo | S | | policy actions | | beverage industry
. ® ortunities | T T s
e Child care I pporuiines 3 ® Food marketing
e Neighborhoods and media
and communities Macro-level e Food and

environments
(sectors)

eRestaurants and
fast food outlets

agriculture policies
e Economic systems

e Supermarkets Physical
environments

(settings)

e Food production
and distribution
systems

e Convenience and
corner stores

e Government and
political structures
and policies

Social
environment
(networks)

* Cognitions ® Food assistance
(e.g., attitudes, ladividusl
preferences progeams
! factors
knowledge, e Health care
values) systems
o Skills and \ e Land use and
behaviors I , transportation
|
el ifestyle [ Outcome. :
Bl | expectations |
e Biological (e.g., [ o
geneg ger(mdegr (e Motivations | T (et
’ ’ | .
age) : e Self-efficacy | \®Role modeling eFamily
. | -
®Demographics | eBehavioral | |®Social support oEtionds
(e.g., income, | capability ' | i
race/ethnicity) L | ':§°—c@ I_ni) MS_ ) | epeers

Figura 2: Modelo ecolégico mostrando multiplas influéncias sobre o que as pessoas comem.
Fonte: STORY et al., 2008, p. 273.

3.3 Avaliacdo do ambiente alimentar

Como dito anteriormente, o estudo sobre os conceitos e o desenvolvimento de
modelos tedricos que abrangem o ambiente alimentar evoluiu bastante desde o final da
década de 1990. O grande desafio atual € avancar na sua afericdo e compreender quais
procedimentos metodolégicos sdo os mais adequados para cada tipo de ambiente e

dimensédo a serem medidos. Vem sendo discutido na literatura e é considerado um tema muito
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dindmico, pois ndo ha um consenso estabelecido sobre como fazé-lo e novas ferramentas
sdo incorporadas a cada dia (GLANZ et al., 2015; EYLER et al., 2015; KING et al., 2015;
GLANZ et al., 2016; GLANZ et al., 2016a).

A avaliacdo do ambiente alimentar pode ser realizada tanto através do emprego de
métodos objetivos quanto de métodos subjetivos. Métodos subjetivos incluem pesquisas
relacionadas a percepcdo individual sobre a disponibilidade de estabelecimentos que
oferecem alimentos (CHARREIRE et al., 2010) bem como a percepcéao dos individuos sobre
0 acesso e a qualidade dos alimentos oferecidos (EYLER et al.,, 2015). J& os métodos
objetivos incluem procedimentos como a observacdo social sistematica, sendo exemplo a
verificagcdo de presenca ou auditoria de estabelecimentos destinados a aquisicdo de
alimentos em determinada area (PROIETTI et al., 2008; EYLER et al., 2015).

Uma revisdo sobre os instrumentos utilizados para a avaliagdo do ambiente alimentar
do consumidor mostrou que entre os instrumentos disponiveis, aqueles provenientes de um
grande estudo denominado “The Nutrition Environment Measures Study (NEMS)”, sdo os
mais utilizados e adaptados pelos pesquisadores. Eles foram concebidos para avaliar
elementos facilitadores da alimentacdo saudavel e aqueles que representam barreiras para
ela, com foco na disponibilidade, nos precos, nas promoc¢des, na rotulagem e nas
propagandas de alimentos (FRANCO, 2016). Para o ambiente universitario, interesse do
presente estudo, apesar do aumento de publicacdes (HORACEK, 2013; ROY, 2015; ROY et
al, 2016, PULZ et al., 2016), apenas dois estudos (RODRIGUES 2014; ROY et al, 2016)
apresentaram a confiabilidade do instrumento utilizado (FRANCO, 2016).

Na avaliacdo do ambiente alimentar do consumidor, um ponto de partida tem sido o
mapeamento desse ambiente dentro dos estabelecimentos que oferecem alimentos e
refeicbes (GLANZ et al., 2005; GLANZ, 2009; LYTLE, 2009). O método mais relatado na
literatura € o de auditoria dos estabelecimentos comerciais de alimentos, no qual os
pesquisadores avaliam a variedade de produtos, informagdes nutricionais, op¢des saudaveis,
precos, propagandas e outros aspectos dos alimentos que podem estar ligados diretamente
a um desfecho especifico (HOROWITZ et al., 2004; CASSADY, 2004, GISKES et al., 2007;
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GLANZ et al., 2005; GLANZ et al., 2007; SAELENS et al., 2007; GLANZ, 2009; LYTLE, 2009;
GUSTAFSON et al., 2012; CASPI et al., 2012).

Os instrumentos denominados checklist, market basket, inventario e questionario para
entrevista sao relatados na literatura para a aplicacdo do método de auditoria. O checklist e
o market basket possuem caracteristicas em comum, por exemplo, ambos permitem coletar
informacdes sobre disponibilidade de alimentos, preco e qualidade. No entanto, eles também
apresentam diferencas claras. O checklist inclui uma lista restrita de itens que séo
selecionados com base em critérios pré-determinados, tais como aqueles alimentos que séo
identificados pelos pesquisadores por atender ou ndo as recomendacdes nutricionais atuais.
Ja o market basket consiste em uma lista de alimentos que busca ser representativa da dieta
total praticada pela populacéo a ser estudada. O inventario é o registro de todos os alimentos
disponiveis para venda, sem listagem pré-definida (MACKINNON et al., 2009; LYTLE et al.,
2017).

A avaliacdo do ambiente alimentar também pode ser realizada por meio do uso de
informagdes georreferenciadas dos estabelecimentos que disponibilizam alimentos, sendo
gue estas constituem a base para a realizagédo de andlise espacial em Sistema de Informagéo
Geogréfica (SIG). As ferramentas de SIG mais utilizadas para a avaliagdo do ambiente
alimentar sédo a densidade e a proximidade (CHARREIRE et al., 2010; EYLER et al., 2015).
Essa técnica é considerada relativamente rapida e ndo exigindo treinamento e formacao de
uma equipe para ir a campo coletar dados primarios, entretanto, é uma técnica bastante
suscetivel a erros de classificagdo devido a imprecisdes nos dados de base. Estudos prévios
mostram que existem estabelecimentos comerciais listados em registros publicos que nao
séo ativos, assim como existem estabelecimentos que inauguram e n&o séo cadastrados no
banco de dados, colaborando para que estas discrepancias gerem vieses aos resultados
(CASPI et al., 2012).

Revisdes da literatura tém recomendado um maior avan¢o metodolégico nos estudos.
Sugerem uma caracterizacao detalhada tanto do ambiente alimentar comunitéario quanto do
ambiente do consumidor, apontam para a necessidade de se investigar o ambiente ndo com
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base em um tipo especifico de estabelecimento - como supermercados - mas, sim, por meio
da identificacdo dos diversos pontos de venda de alimentos, além de uma caracterizacdo
detalhada do que os consumidores encontram nos diversos tipos de estabelecimentos
(CASPI et al., 2012; LUCAN, 2015).

Ainda que existam diferentes métodos propostos de afericdo do ambiente alimentar,
nao existe consenso sobre qual deles € o melhor, sendo recomendado o0 uso de estratégias
combinadas (CASPI et al., 2012; LUCAN et al., 2015; LYTLE et al., 2017).

Considerando as diferentes propostas de analise do ambiente alimentar apresentadas,
para essa pesquisa sera utilizado o método objetivo, por meio de observagdes e auditoria dos
estabelecimentos ou pontos de comercializacdo de alimentos. Um dos instrumentos a ser
utilizado é o checklist, com o propdsito de avaliar a disponibilidade e variedade de produtos.
No protocolo de pesquisa também foram adicionadas questdes referentes a observacao de

instalagdes que podem ser espacgos facilitadores da alimentacdo saudavel.
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4. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, descritivo e observacional, realizado na
Universidade de Brasilia, no Distrito Federal, Brasil. A universidade em questao possui quatro
campus, situados nas regides administrativas de Brasilia, Ceilandia, Gama e Planaltina, onde
todos estdo inseridos na pesquisa.

A avaliacdo do ambiente alimentar universitario foi realizada por meio de auditoria de
todos os pontos de comercializacdo de alimentos dentro do campus, de maneira formal ou
informal, no ano de 2018, sejam lanches, refei¢des e alimentos in natura. Foram considerados
formais o0s estabelecimentos com estrutura fisica permanente, como lanchonetes,
restaurantes, lojas de conveniéncia. Aqueles que ndo continham essa estrutura, dispondo
apenas de tendas ou mesas, como os vendedores de marmitas, lanches e feiras livres, foram
considerados informais. Também foi identificada a disponibilidade de instalacdes acessiveis
a docentes, servidores e estudantes para conservagdo e consumo de alimentos e refeices
trazidos.

A coleta de dados foi realizada de agosto a novembro de 2018, através de dois
formulérios. O primeiro é destinado para a caracterizagdo da unidade ou bloco do prédio, a
fim de identificar se h& presenca ou ndo de pontos de comercializacdo de alimentos. Outro
fator a ser identificado é a presenca de uma instalacdo acessivel a docentes, servidores e
estudantes para guarda e manuseio das refei¢des trazidas (Apéndice 1).

O segundo formulario (Apéndice 2) esta relacionado a caracterizacdo dos pontos de
comercializacao em si, dividido ainda em duas partes, a primeira com as seguintes variaveis:
tipo de estabelecimento, dias de funcionamento, caracteristicas fisicas (ambiente a céu
aberto, presenca de mesas e assentos, etc.), observacdo do ambiente (higiene do local,
cardapio e pregos visiveis, etc.), acondicionamento dos alimentos e bebidas (geladeiras,
estufas, caixas de isopor) e observagdo dos funcionarios (uniforme, solicitos). O segundo
topico diz respeito ao check list dos produtos disponiveis para comercializacdo naquele

estabelecimento. A lista foi elaborada de acordo com os alimentos encontrados em visitas
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prévias a alguns estabelecimentos, bem como pela observagcéo de alimentos presentes em
outros questionarios de avaliacdo do ambiente alimentar.

Os instrumentos foram testados em um estudo piloto, realizado em quatro pontos de
venda no campus Darcy Ribeiro (Brasilia), apés isso foram feitos ajustes no instrumento. Os

dados foram digitados e analisados no software Microsoft Excel 2013°.
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5. RESULTADOS

A Universidade de Brasilia — UnB, oferece 72 cursos presenciais de graduacao
divididos em quatro campus, sendo 57 no campus Darcy Ribeiro, 6 no campus da Ceilandia,
5 no Gama e 4 em Planaltina. Ao todo a infraestrutura é composta por 71 blocos/prédios, sem
considerar o Hospital Veterinario, Hospital Universitario e a Fazenda Agua Limpa. Destes 71
prédios, apenas 4,2% apresentaram uma instalagdo com geladeira, micro-ondas, pia, dentre
outras facilidades, acessivel a docentes, estudantes e funcionarios. Entretanto, todos os
blocos contavam com a presenga de uma copa de uso exclusivo para funcionérios.

No total, foram analisados 86 pontos de comercializagdo de alimentos e, a

caracterizacao destes estabelecimentos esta presente na Tabela 1.
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Tabela 1: Caracterizacéo dos pontos de comercializagédo de alimentos dos quatro campus da Universidade de Brasilia, Brasil, 2018.

Campus
Caracteristica Darcy Ceilandia Gama Planaltina Total

N % N % N % N % N %
Tipo de estabelecimento
Restaurante prato feito 3 3,8 0 0,0 0 0,0 0 0,0 3 3,5
Restaurante self-service 3 3,8 1 33,3 1 50,0 1 100,0 6 7,0
Lanchonete 18 22,5 2 66,7 1 50,0 0 0,0 21 24,4
Bomboniere 3 3,8 0 0,0 0 0,0 0 0,0 3 3,5
Estabelecimento misto 10 12,5 0 0,0 0 0,0 0 0,0 10 11,6
Comercializagdo informal de marmitas 29 36,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 29 33,7
Comercializagdo informal de lanches 13 16,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 13 15,1
Feira livre 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 1,2
Total 80 100,0 3 100,0 2 100,0 1 100,0 86 100,0
Dias de funcionamento
Segunda a sexta 64 80,0 2 66,7 2 100,0 0 0,0 68 79,1
Segunda a sabado 11 13,8 1 33,3 0 0,0 0 0,0 12 13,9
Segunda a domingo 4 5,0 0 0,0 0 0,0 1 100,0 5 5,8
Dia especifico 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 1,2
Total 80 100,0 3 100,0 2 100,0 1 100,0 86 100,0

Continua
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Tabela 1: Caracterizacdo dos pontos de comercializagéo de alimentos dos quatro campus da Universidade de Brasilia, Brasil, 2018. Continuacgéo

Campus
Caracteristica Darcy Ceilandia Gama Planaltina Total
N % N % N % N % N %
Caracteristicas fisicas
Céu aberto 41 51,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 41 47,7
Ambiente fechado 39 48,8 3 100,0 2 100,0 1 100,0 45 52,3
Mesas e assentos 26 32,5 3 100,0 2 100,0 1 100,0 32 37,2
Forma de atuacéo
Ponto fixo 37 46,2 3 100,0 2 100,0 1 100,0 43 50,0
Ponto movel 43 53,8 0 0,0 0 0,0 0 0,0 43 50,0
Total 80 100,0 3 100,0 2 100,0 1 100,0 86 100,0
Ambiente
Local de exposicdo e manipulacdo limpos e 53 66,3 3 100,0 2 100,0 1 100,0 59 68,6
organizados
Local de consumo limpo e organizado 26 32,5 3 100,0 2 100,0 1 100,0 32 37,2
Cardapio e precos visiveis 70 87,5 3 100,0 2 100,0 1 100,0 76 88,4
Formas de pagamento
Dinheiro 80 100,0 3 100,0 2 100,0 1 100,0 86 100,0
Cartdo de débito 69 86,3 3 100,0 2 100,0 1 100,0 75 87,2
Cartéo de crédito 64 89,0 2 66,7 1 50,0 0 0,0 67 77,9
Transferéncias via aplicativo 32 40,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 32 37,2
Continua
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Tabela 1: Caracterizacdo dos pontos de comercializagéo de alimentos dos quatro campus da Universidade de Brasilia, Brasil, 2018. Continuacgéo

Campus
Caracteristica Darcy Ceilandia Gama Planaltina Total
N % N % N % N % N %
Acondicionamento dos alimentos e bebidas
Geladeiras e Freezer 39 48,8 3 100,0 2 100,0 1 100,0 45 52,3
Estufas 34 42,5 3 100,0 2 100,0 1 100,0 40 46,5
Caixas de isopor/ Caixas térmicas 40 50,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 40 46,5
Funcionarios/Atendentes
Uniformizados 33 41,3 1 33,3 1 50,0 1 100,0 36 41,9
Uniforme exclusivo para manipulagdo de 16 20,0 1 33,3 1 50,0 1 100,0 19 22,1
alimentos e outro para cobranca
Solicitos 76 95,0 3 100,0 2 100,0 1 100,0 82 95,3

De acordo com a Tabela 1 o tipo de estabelecimento mais frequente no campus Darcy foi o de comércio informal de marmitas (36,3%).
Como opcao de refeicdo em comércios fixos, com mesas e assentos, o campi dispdéem de 20,1% do seu comércio, sendo composto por
restaurante prato feito, self-service e estabelecimento misto. Outro tipo de comércio com boa frequéncia foi o de lanchonetes 22,5%. Ainda
neste campus, hd também a presenca de uma feira organica aos tercas-feiras durante o dia.

Nos demais campis o Restaurante Universitario representa uma boa parcela dos locais passiveis de se alimentar, principalmente no

campus Planaltina, onde é o Unico ponto de venda de refeicdes. Nos campis da Ceilandia e Gama ha apenas a presenca de lanchonetes, sem
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um comércio informal de alimentos. Devido a isso, todos os seus estabelecimentos séo fixos e dispdem de um ambiente fechado com mesas e
assentos.

Com relacéo a todos os pontos de comercializa¢do, 79,1% funcionam de segunda a sexta feira, compativel com a quantidade de pessoas
circulantes nesse periodo. No campus Darcy, 51,3% do seu comércio de alimentos se da por meio de um ambiente a céu aberto, com o
acondicionamento dos alimentos e bebidas realizados em caixas de isopor/térmicas (50%) que se deve ao comércio informal. A forma de
pagamento através de transferéncia via aplicativo também esta ligada a esse tipo de comércio, e pode representar uma facilidade no acesso a
esses produtos.

Na Tabela 2 estdo presentes as bebidas disponiveis nos pontos de comercializacdo de alimentos dos quatro campus da UnB.
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Tabela 2: Bebidas disponiveis nos pontos de comercializagdo de alimentos dos quatro campus da Universidade de Brasilia, Brasil, 2018.

Campus
Bebidas Darcy Ceilandia Gama Planaltina Total
(N=80) (N=23) (N=2) (N=1) (N=86)
N % N % N % N % N %
Refrigerantes 51 63,8 2 66,7 1 50,0 0 0,0 54 62,8
Sucos industrializados 47 58,8 3 100,0 2 100,0 1 100,0 53 61,6
Sucos naturais / polpa de frutas 47 58,8 2 66,7 1 50,0 0 0,0 50 58,1
Agua sem gas 40 50,0 3 100,0 2 100,0 1 100,0 46 53,5
Cha industrializado 34 42,5 2 66,7 1 50,0 0 0,0 37 43,0
Agua com géas 36 45,0 2 66,7 1 50,0 0 0,0 39 45,3
Café 31 38,8 3 100,0 2 100,0 1 100,0 37 43,0
Leite com achocolatado 29 36,3 3 100,0 2 100,0 1 100,0 35 40,7
Café com leite 28 35,0 3 100,0 2 100,0 1 100,0 34 39,5
Cappuccino 26 32,5 0 0,0 0 0,0 0 0,0 26 30,2
Energético 22 27,5 2 66,7 0 0,0 0 0,0 24 27,9
logurte natural 17 21,3 3 100,0 2 100,0 1 100,0 23 26,7
logurte adocgado 16 20,0 2 66,7 1 50,0 0 0,0 19 22,1
Vitamina de frutas 8 10,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 8 9,3

Com relagdo as bebidas comercializadas, a que obteve a maior frequéncia de apari¢do foi o refrigerante com 62,8%, seguida pelos sucos

industrializados (61,6%), sucos naturais/polpa de frutas (58,1%), agua sem gas (53,5%), e cha industrializado (43,0%). Op¢des com café ou
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preparacfes derivadas deste foram encontradas principalmente nas lanchonetes. Vale destacar a vitamina de frutas, que pode ser considerada

uma opg¢ao mais saudavel para lanches e café da manha, mas que apareceu com uma baixa frequéncia (9,3%).

Na Tabela 3, estdo presentes as op¢des de lanches disponiveis nos pontos de comercializacao de alimentos dos quatro campus da UnB.

Tabela 3: Lanches disponiveis nos pontos de comercializacao de alimentos dos quatro campus da Universidade de Brasilia, Brasil, 2018.

Campus
Lanches Darcy Ceilandia Gama Planaltina Total
(N=80) (N=23) (N=2) (N=1) (N=86)
N % N % N % N % N %
Balas, doces e guloseimas em geral 37 46,3 2 66,7 1 50,0 0 0,0 40 46,5
Salgadinho de pacote 29 36,3 2 66,7 1 50,0 0 0,0 32 37,2
Pipoca doce de pacote 29 36,3 2 66,7 1 50,0 0 0,0 32 37,2
Barras de cereal 29 36,3 2 66,7 1 50,0 0 0,0 32 37,2
Salgado assado 28 35,0 2 66,7 1 50,0 0 0,0 31 36,0
Sanduiche natural 28 35,0 2 66,7 1 50,0 0 0,0 31 36,0
Pao de queijo / Biscoito de queijo 27 33,8 2 66,7 1 50,0 0 0,0 30 34,9
Misto quente 25 31,5 2 66,7 1 50,0 0 0,0 28 32,5
Bolo com cobertura e recheio 25 31,3 2 66,7 1 50,0 0 0,0 28 32,5
Macarréo instantaneo 25 31,3 2 66,7 1 50,0 0 0,0 28 32,5
Salada de frutas 26 32,5 1 33,3 0 0,0 0 0,0 27 31,4
Biscoitos industrializados com recheio 22 27,5 2 66,7 1 50,0 0 0,0 25 29,1
Continua
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Tabela 3: Lanches disponiveis nos pontos de comercializagdo de alimentos dos quatro campus da Universidade de Brasilia, Brasil, 2018. Continuacao

Campus
Lanches Darcy Ceilandia Gama Planaltina Total
(N=80) (N=23) (N=2) (N=1) (N=86)
N % N % N % N % N %
Biscoitos industrializados sem recheio 22 27,5 2 66,7 1 50,0 0 0,0 25 29,1
Bolo simples 18 22,5 2 66,7 1 50,0 0 0,0 21 24,4
Picolés/sorvetes 21 26,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 21 24,4
Salgado integral 19 23,8 0 0,0 1 50,0 0 0,0 20 23,5
Salgado vegetariano 18 22,5 0 0,0 1 50,0 0 0,0 19 22,1
Tapioca 18 22,5 0 0,0 0 0,0 0 0,0 18 20,9
Pizza 15 18,8 2 66,7 0 0,0 0 0,0 17 19,8
Salgado frito 15 18,8 0 0,0 0 0,0 0 0,0 15 17,4
Acai industrializado 14 17,5 0 0,0 0 0,0 0 0,0 14 16,3
Cuscuz 11 13,8 0 0,0 0 0,0 0 0,0 11 12,8
Hamburguer 10,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 8 9,3
Biscoitos caseiros 6 7.5 0 0,0 0 0,0 0 0,0 6 7.0
Batata frita feita na hora 3 3.8 0 0,0 0 0,0 0 0,0 3 3,5

A grande totalidade dos alimentos presentes na tabela acima sdo comercializados nas lanchonetes e comércio de lanches informal.

Pode-se observar que a grande maioria esta incluso na categoria de processados e ultraprocessados. Balas, doces e guloseimas no geral

lideram a lista com 46,5%, seguidos de salgadinho e pipoca de pacote e barra de cereal com 37,2%.
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A tabela abaixo (Tabela 4), traz as preparacdes disponiveis hos pontos de comercializa¢do de alimentos dos quatro campus da UnB. Ela

esta relacionada aos locais onde ha venda de refei¢des, seja por restaurante self-service, prato feito, estabelecimento misto ou comeércio informal

de marmitas. Preparacbes como hortalicas cozidas, arroz e feijao, apareceram em 50 estabelecimentos considerando todos os campis. Em

seguida, ha a presenca de salada crua, carnes bovina e de aves, farofa e macarrdo. Um ponto a ser destacado € a questao da oferta de opcdes

vegetarias, que esteve presente em 37 pontos de comercializagéo de refei¢cdes, o que pode significar uma maior procura por esse modo de se

relacionar com o alimento.

Tabela 4: Preparag¢@es disponiveis nos pontos de comercializacdo de alimentos dos quatro campus da Universidade de Brasilia, Brasil, 2018.

Campus
. Darcy Ceilandia Gama Planaltina Total
Refeicéo
(N=80) (N=3) (N=2) (N=1) (N=86)
N % N % N % N % N %
Hortalicas cozidas 47 58,8 1 33,3 1 50,0 1 100,0 50 58,1
Arroz 47 58,8 1 33,3 1 50,0 1 100,0 50 58,1
Feijao 47 58,8 1 33,3 1 50,0 1 100,0 50 58,1
Salada crua 46 57,5 1 33,3 1 50,0 1 100,0 49 57,0
Carne bovina 44 55,0 1 33,3 1 50,0 1 100,0 47 54,5
Carne de aves 44 55,0 1 33,3 1 50,0 1 100,0 47 54,5
Farofa 40 50,0 1 33,3 1 50,0 1 100,0 43 50,0
Macarréao 38 47,5 1 33,3 1 50,0 1 100,0 41 47,7
Continua
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Tabela 4: Preparagdes disponiveis nos pontos de comercializagdo de alimentos dos quatro campus da Universidade de Brasilia, Brasil, 2018. Continuacéo

Campus
_ Darcy Ceilandia Gama Planaltina Total
Refeicéo
(N=80) (N=23) (N=2) (N=1) (N=86)
N % N % N % N % N %
Opcao vegetariana 34 42,5 1 33,3 1 50,0 1 100,0 37 43,0
Batata palha 36 45,5 0 33,3 0 50,0 0 100,0 36 41,9
Preparacéo com ovos 21 26,3 1 33,3 1 50,0 1 100,0 24 27,9
Sobremesa “doce” 20 25,0 1 33,3 1 50,0 1 100,0 23 26,7
Molho vinagrete 15 18,8 1 33,3 1 50,0 1 100,0 18 20,9
Carne suina 13 16,3 1 33,3 1 50,0 1 100,0 16 18,6
Sobremesa frutas 13 16,3 1 33,3 1 50,0 1 100,0 16 18,6
Linguica 10 12,5 1 33,3 1 50,0 1 100,0 13 15,1
Empanado de frango tipo “Steak” 9 11,3 0 33,3 0 50,0 0 100,0 9 10,5

E por ultimo, na Tabela 5, ha os grupos de alimentos presentes na feira organica que ocorre no campus Darcy todas as tercas feiras,

durante todo o dia. No decorrer da coleta de dados, observou-se que no campus de Planaltina também tinha a presenca de feira organica, mas

gue ndo acontecia com regularidade, apenas quando havia algum evento e os agricultores eram convidados a participar.
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Tabela 5: Alimentos disponiveis na feira de organicos dos quatro campus da Universidade de Brasilia, Brasil, 2018.

Campus
_ _ Darcy Ceilandia Gama Planaltina Total
Feira de organicos
(N=80) (N=23) (N=2) (N=1) (N=86)

N % N % N % N % N %
Frutas 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 1,1
Hortalicas 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 1,1
Hortalicas folhosas 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 11
Raizes e tubérculos 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 11
Leguminosas 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 11
Cereais 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 1,1
Especiarias 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 11
Ovos 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 11
Queijos 1 1,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 11
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6. DISCUSSAO

O presente estudo analisou o ambiente alimentar dos quatro campus de uma
universidade publica do Distrito Federal, composto por 86 pontos de comercializacdo de
alimentos, sendo 80 deles no maior e mais antigo campi. Encontrou-se uma ampla
comercializacao de alimentos e bebidas, principalmente no horario do almog¢o. Também foram
analisados espacos disponiveis para estudantes, docentes e servidores armazenarem,
aquecerem e realizarem suas refei¢cdes, onde apenas 3 prédios contavam com esse espaco
de convivéncia, sendo um mais bem estruturado que 0s outros.

A promocao da alimentagdo adequada e saudavel deve ser realizada através de acdes
integradas de incentivo, apoio, protecdo e monitoramento. Tendo em vista que as praticas
alimentares sdo influenciadas por mdltiplos determinantes e ndo apenas sobre o valor
nutricional dos alimentos, a¢gfes de prote¢cdo e apoio precisam estar articuladas, buscando
facilitar escolhas saudaveis nos individuos (OLIVEIRA et al.,, 2017; FITZGERALD,
SPACCAROTELLA, 2009; CASTRO et al., 2012).

Um exemplo considerando o objeto deste estudo, ou seja, 0 ambiente alimentar
universitario, uma medida de apoio poderia ser a oferta de alimentos e refeicdes com opcdes
mais saudaveis, com menos oferta de ultraprocessados, e ainda a disponibilizacdo de uma
infraestrutura para armazenamento e aquecimento de refei¢cbes trazidas de casa pelos
estudantes e demais frequentadores daguele ambiente.

No Brasil, o percentual de consumo de alimentos fora de casa é realizado por 40% da
populacdo (IBGE, 2010). E importante que os estabelecimentos comercializam alimentos
ofertem aos clientes preparacées com op¢Bes mais saudaveis, uma vez que estudos
evidenciam a influéncia dos alimentos comercializados sobre o consumo (PULZ, 2014,
BODOR et al., 2007; MASON et al., 2012).

Um estudo realizado com responséveis por 41 estabelecimentos nos Estados Unidos,
constatou que os restaurantes ndo inseriam alimentos mais saudaveis nos cardgpios sem
identificar uma demanda para comercializacdo destes alimentos. Por isso os consumidores
devem ficar alerta e deixar de lado a atitude passiva. (GLANZ et al., 2007; PULZ, 2014).

32



Em um estudo realizado no Rio de Janeiro, sobre a percepcdo de estudantes de
Nutricdo com relagdo ao ambiente alimentar em que estudam, boa parcela desses individuos
considerou sua alimentacdo ndo saudavel, na visdo deles, principalmente nas pequenas
refeicbes, por consumirem elevadas quantidades de bebidas industrializadas, doces e
biscoitos e em funcdo da baixa oferta no espaco universitario de alimentos considerados
saudaveis, como frutas (OLIVEIRA et al., 2017).

Esses estudantes sugeriram algumas alteracbes nas opg¢Oes de alimentos e
preparacdes, especialmente nas pequenas refeicdes. Dentre as propostas esta a inclusdo de
sucos de frutas, leite batido com frutas e saladas de frutas nos lanches, além da cobranca
em relacdo a inauguracao do Restaurante Escola, que foi posteriormente inaugurado de
maneira definitiva apés um curto periodo aberto (OLIVEIRA et al., 2017).

No caso do presente estudo, o Restaurante Universitario ja esta inserido de forma
consolidada nos quatro campi, e simboliza uma estratégia importante de promocéo da saude
e alimentacéo equilibrada, pois os pratos sdo balanceados e respeitam a cultura local. Essa
fala pode ser evidenciada na pesquisa feita por Alves & Boog (2006) que teve como objetivo
analisar aspectos subjetivos da alimentagdo de universitarios residentes em moradia
estudantil. Estes estudantes citaram o restaurante universitario como essencial para que
conseguissem se alimentar adequadamente.

Estudo realizado em um campus de uma universidade publica no sul Brasil verificou
gue nas lanchonetes, ha ampla comercializacao de salgados, bolos, biscoitos e sanduiches
elaborados com farinha refinada, recheados com ingredientes contendo quantidades
elevadas de acucar e gordura (PULZ, 2014). De modo semelhante, uma pesquisa realizada
na mesma universidade do presente estudo, perguntou aos proprietarios das lanchonetes
guais os alimentos mais vendidos e as respostas mais frequentes foram: salgados, pao de
gueijo, alguns tipos de sanduiches, refrigerantes, café, doces, refrescos, bolos, dentre outros
(NEVES, SCHMITZ, 2016).

Resultado similar foi evidenciado em 11 universidades nos Estados Unidos, onde foi
encontrada ampla comercializacdo de alimentos e bebidas quantidades elevadas de calorias,
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gordura e acucar (BYRD-BREDBENNER et al., 2012). Outro estudo realizado nos Estados
Unidos em 15 universidades identificou ambiente limitado para promocdo de alimentac&o
saudavel e saude entre os universitarios, salientando a necessidade de melhorias na
gualidade dos alimentos e preparacdes comercializados no ambiente analisado (FABIAN et
al., 2013).

Na visdo de Pulz (2014) a maior influéncia do ambiente sobre preferéncias alimentares
€ devido a grande limitacdo em termos de disponibilidade e acesso aos alimentos saudaveis
e opgOes de qualidade com pregos acessiveis, porque quando o ambiente alimentar &
considerado improéprio, este pode desencorajar o0 consumo de frutas e hortalicas e aumentar
o estimulo ao consumo de op¢cbes menos saudaveis. O Guia Alimentar para a populacdo
brasileira publicado em 2014, aborda a importancia do consumo de alimentos in natura e
minimamente processados e a reduc¢ao da ingestdo de ultraprocessados como um importante
passo para a concretizacdo de uma alimentacdo adequada e saudavel (OLIVEIRA et al.,

2017).
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7. CONCLUSAO

O ambiente alimentar da universidade analisada é composto por uma grande
guantidade de estabelecimentos que comercializam em sua maioria alimentos processados
e ultraprocessados, que podem refletir na qualidade da alimentacdo dos frequentadores
desse espaco.

E fundamental que haja um estimulo ao consumo e a promog&o de uma alimentacio
saudavel no ambiente alimentar universitario, nesse contexto, o Restaurante Universitario
desempenha um importante papel. Outro elemento que possibilita a adogdo de praticas
alimentares mais saudaveis e sustentaveis € a presenca de um espacgo de convivéncia, onde

os alunos, servidores e docentes possam utilizar sem restrigoes.
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9. APENDICES

Apéndice 1 - Formulario de coleta de dados. Caracterizacdo da unidade.

1. FORMULARIO

CARACTERIZAGAO DA UNIDADE

Data da coleta:

Campus: ( ) Darcy Ribeiro ( ) Ceilandia ( ) Gama ( ) Planaltina

Nome do bloco:

Com relagédo ao bloco:

Recurso

Quantidade

Lanchonete sem refeicao

Restaurante e lanches

Somente restaurante

Bomboniere

Vendedores informais de marmitas

Vendedores informais de lanches

Banca de produtores organicos

Outro, Qual?

N&o ha comercializacdo de alimentos

Ha uma instalacdo acessivel a docentes, servidores e estudantes?

( )N&o ( ) Sim, com as seguintes facilidades:

() Geladeira (conservar lanches e refeicoes)
() Microondas

( ) Sanduicheira
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( ) Pia

( ) Mesas e cadeiras

( ) Tem denominacédo? Qual?

( ) Néo ha

( ) H&, mas com acesso restrito:

( ) Professores ( ) Servidores

Apéndice 2 - Formulario de coleta de dados. Pontos de comercializagéo de alimentos.

2. FORMULARIO

PONTOS DE COMERCIALIZAGCAO DE ALIMENTOS

Data da coleta:

Campus: ( ) Darcy Ribeiro ( ) Ceilandia ( ) Gama ( ) Planaltina

Nome do bloco:

Nome do ponto de comercializag&o:

Ponto de referéncia:

Tipo de estabelecimento:

( ) Restaurante prato feito

( ) Restaurante self-service (preco Unico)

( ) Lanchonete

( ) Bomboniere

( ) Estabelecimento misto (Lanchonete/cafeteria + venda de refei¢cdes a quilo ou venda

de refei¢Bes a la carte/prato feito/executivo)
( ) Ponto de comercializa¢&o informal de marmita

( ) Ponto de comercializacao informal de lanches
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( ) Feira livre (in natura)

( ) Outro, qual?

Dias de funcionamento:

( ) Segunda a sexta

( ) Segunda a sabado

( ) Segunda a domingo

( ) Dias especificos. Quais?

Caracteristicas fisicas:

( ) Céu aberto

( ) Ambiente fechado

( ) Mesas e assentos

( ) Apenas assentos

( ) Sem mesas e sem assentos

Forma de atuacéo

( ) Ponto mével

( ) Ponto fixo

Ambiente:

( ) Local de exposicéo e manipulacéo limpos e organizados
( ) Local de consumo limpo e organizado

( ) Cardapio e precos visiveis

Formas de pagamento:
( ) Dinheiro

( ) Cartdo de débito
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( ) Cartao de crédito

( ) Transferéncias via aplicativo

Acondicionamento dos alimentos e bebidas:

( ) Geladeiras e Freezer
( ) Estufas
( ) Alimentos armazenados em caixas de isopor

Funcionérios/Atendentes (a partir de observacéo):

( ) Uniformizados
( ) Uniforme exclusivo para manipulagéo de alimentos e outro para cobranca
( ) Solicitos
2.1 CHECK LIST
Bebidas
( ) Agua com géas
( ) Agua sem gés
( ) Sucos naturais / polpa de frutas
( ) Sucos industrializados
( ) Chas gelados
( ) Refrigerantes
( ) Energético
( ) Café
( ) Café com leite
( ) Cappuccino
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( ) Leite com achocolatado

( ) logurte natural

( ) logurte adocado

( ) Vitamina de frutas

( ) N&o se aplica

( ) Outras, quais?

Lanches

( ) Salgado assado

( ) Salgado frito

( ) Salgado integral

( ) Salgado vegetariano

( ) P&o de queijo / Biscoito de queijo
( ) Sanduiche natural

( ) Misto quente

( ) Salgadinho de pacote

( ) Pipoca doce de pacote

( ) Tapioca doce

( ) Tapioca salgada

( ) Cuscuz

( ) Pizza

( ) Bolo simples

( ) Bolo com cobertura e recheio

( ) Barras de cereal

( ) Biscoitos industrializados com recheio
( ) Biscoitos industrializados sem recheio
( ) Biscoitos caseiros

( ) Macarréo instantaneo
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( ) Hambdrguer

( ) Hamburguer + batata frita

( ) Picolés/sorvetes

( ) Acai

( ) Salada de frutas

( ) Frutas in natura (inteiras ou por¢des cortadas)
( ) Balas e guloseimas em geral
( ) Nao se aplica

( ) Outros, quais?

Refeicbes

( ) Salada crua

( ) Hortalicas cozidas

( ) Farofa

( ) Macarréo

( ) Molho vinagrete

( ) Batata palha

( ) Carne bovina

( ) Carne suina

( ) Carne de aves

( ) Linguica

( ) Empanado de frango tipo “Steak”
( ) Preparacéo com ovos

( ) Opcéo vegetariana

( ) Arroz

( ) Feijao

( ) Sobremesa “doce”

( ) Sobremesa frutas
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( ) Nao se aplica

( ) Outros, quais?

Com relagdo aos pontos de vendas de marmitas, ha quantas opg¢des disponiveis por

banca?

Com relacédo a presenca de feira, organica ou néo, quais opcdes estado disponiveis:

( ) Frutas

( ) Hortalicas

( ) Hortalicas folhosas

( ) Raizes e tubérculos

( ) Leguminosas

( ) Cereais

( ) Especiarias

( ) Ovos

( ) Queijos
Observagdes:
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