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Planejar o cardápio 
 

Seleção dos alimentos que irão compor o cardápio 
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Mirtilo 
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FABRI, 2013 

Doce de Gila 
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FABRI, 2013 

 ORIGEM DA POPULAÇÃO E COLONIZAÇÃO 
 RECURSOS NATURAIS LOCAIS OU REGIONAIS 
 PRODUÇÃO LOCAL 
 CRENÇA E INFORMAÇÃO 
 ETNIA 

Informações: Moradores do município 

02/07/2015 Suellen Secchi Martinelli 



Planejar o cardápio 
 

Seleção dos alimentos que irão compor o cardápio 

Mapear alimentos produzidos pela agricultura 
familiar local,  preferencialmente orgânicos  

Pesquisar 
alimentos 
regionais 

Identificar os alimentos com 
produção sazonal 
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Mapeamento da produção agrícola familiar local  
Sazonalidade 

O que? 
Quanto? 
Quando? 
Como? 
Quem? 

- Pepino 
- 40 kg por semana 
- Setembro à fevereiro 
- Orgânico 
- Cooperativa A 

- Abobrinha verde 
- 10 kg por semana 
- Setembro à abril 
- Convencional 
- Agricultor B 

Tabela de sazonalidade do município A 

Suellen Secchi Martinelli 



Mapeamento da produção agrícola familiar local  
Sazonalidade 

O que? 
Quanto? 
Quando? 
Como? 
Quem? 

- Pepino 
- 40 kg por semana 
- Setembro à fevereiro 
- Orgânico 
- Cooperativa A 

- Abobrinha verde 
- 10 kg por semana 
- Setembro à abril 
- Convencional 
- Agricultor B 

 Organização de agricultores do município: sindicatos, associações, cooperativas, agricultores individuais, 
feiras... 

 Representante da Secretaria de Agricultura do município 
 Representante do órgão de assistência técnica: EPAGRI 
 Outros 

 
Troca de informações  Discussões 
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Planejar o cardápio 
 

Seleção dos alimentos que irão compor o cardápio 

Mapear alimentos produzidos pela agricultura 
familiar local,  preferencialmente orgânicos  

Pesquisar 
alimentos 
regionais 

Identificar os alimentos com 
produção sazonal 

Suellen Secchi Martinelli 



Levantamento dos agricultores familiares e 
das organizações da agricultura familiar com 
produção de orgânicos/agroecológicos da 
região; 

Articulação com o escritório da EPAGRI do 
município; 

Construir documento norteador da produção 
e sazonalidade local e regional; 

Conselho de 
Alimentação 

Escolar 
(CAE) 

Organizações 
da AF¹  

ONG5 de  
ATER  

Empresa 
pública de 

ATER² 
(EMATER³/ 
EPAGRI4) 

Produtores 
de AO 

Centros de 
ensino com 

ações 
relacionadas 

a AF e AO 

Entidade 
Executora 

(EEx) 



 
Farinha de mandioca 

 
Guabiroba 

 
Azedinha 

 
Araçá 

 
Inhame 

 

Farinha de mandioca 
 

Guabiroba 
 

Azedinha 
 

Bertalha 
 

Mandioca 

Alimentos regionais Alimentos produzidos pela 
agricultura familiar 

Araçá 
Inhame 

Possibilidades para a produção pela agricultura familiar 

Bertalha 
Mandioca 

Possibilidades para inserção no cardápio 

Planejamento do cardápio – Seleção de alimentos 

Suellen Secchi Martinelli 



Ferramentas disponíveis: 
 

2) Avaliação qualitativa dos cardápios durante o planejamento:  
 
• AQPC Escola - Metodologia de avaliação nutricional e sensorial, 

direcionada a cardápios escolares -  Auxilia na análise do cardápio, durante 

e após seu planejamento, visando a inserção de opções alimentares que propiciem uma 
refeição saudável aos escolares, majoritariamente, com base em duas categorias de 
alimentos: os recomendados, e os que devem ser controlados na alimentação escolar.  



AQPC Escola 
VEIROS; MARTINELLI, 2012 

Avaliação Qualitativa das 
Preparações do Cardápio 

Escolar 

Suellen Secchi Martinelli 



Veiros e Martinelli. AQPC Escola. Nutrição em Pauta. maio/junho, 2012 
Suellen Secchi Martinelli 



AQPC Escola 

- Pode auxiliar o nutricionista na avaliação do cardápio ainda na fase de planejamento 
- Pode ser utilizado também para avaliar cardápios já implantados 
 

Objetivo: avaliar os cardápios escolares de modo qualitativo e mais específico 

WHO 

Suellen Secchi Martinelli 



Alimentos Recomendados  AQPC Escola 

Frutas in natura Saladas 

Vegetais não amiláceos 

Cereais, pães, massas e vegetais 

amiláceos 

Alimentos integrais 

Carnes e ovos 

Leguminosas 
Leite e derivados 



Alimentos que devem ser Controlados AQPC Escola 

Preparações com açúcar 

adicionado e produtos com 

açúcar 

Embutidos ou produtos 

cárneos industrializados 

Alimentos industrializados 

semiprontos ou prontos 

Enlatados e conservas 

Alimentos concentrados, em 

pó ou desidratados 

Cereais matinais, bolos e 

biscoitos 

Alimentos flatulentos e de 

difícil digestão 

Bebidas com baixo teor 

nutricional 

Preparação com cor similar na 

mesma refeição 

Frituras, carnes gordurosas e 

molhos gordurosos 
Suellen Secchi Martinelli 
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AQPC Escola - Exemplo 

SEGUNDA-FEIRA TERÇA-FEIRA QUARTA- FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA- FEIRA 

- Leite com cereal 

matinal de milho 

açucarado 

- Refresco em pó sabor 

laranja 

- Cachorro-quente (pão 

de cachorro quente com 

salsicha, extrato de 

tomate e milho verde 

em conserva 

- Melancia em pedaços 

-Biscoito Salgado 

Integral 

-Composto lácteo sabor 

coco 

- Salada de acelga 

picada e pepino em 

conserva 

- Arroz branco 

- Peixe assado com 

legumes (couve-flor, 

brócolis e vagem) 

-Refresco em pó sabor 

limão 

- Sanduíche de 

mortadela com queijo 

(pão bisnaguinha, 

mortadela, queijo prato 

e maionese) 

- Manga picada 

Suellen Secchi Martinelli 



Planilha AQPC Escola – Semanal 

Quinta-feira: - Salada de acelga picada e pepino em conserva 

- Arroz branco 

- Peixe assado com legumes (couve-flor, brócolis e vagem) 

RECOMENDADO (Presença) 

Dia do 

cardápio Frutas in natura Saladas 
Vegetais não 

amiláceos 

Cereais, pães, massas e 

vegetais amiláceos 
Alimentos integrais Carnes e Ovos Leguminosas Leite e derivados 

Quinta Não Sim Sim Sim Não Sim Não Não 

CONTROLADO (Presença) 

Dia do 

cardápio 

Alimentos com açúcar 

adicionado e produtos 

com açúcar 

Embutidos ou 

produtos cárneos 

industrializados 

Alimentos 

industrializados 

semiprontos ou 

prontos 

Enlatados e 

conservas 

Alimentos 

concentrados, em pó 

ou desidratados 

Cereais matinais, 

bolos e biscoitos  

Alimentos flatulentos 

e de difícil digestão 

Bebidas com baixo 

teor nutricional 

Preparação com cor 

similar na mesma 

refeição 

Frituras, carnes 

gordurosas e molhos 

gordurosos 

Quinta Não Não Não Sim Não Não Sim Não Sim Não 
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Análise dos alimentos Recomendados para os cardápios da alimentação escolar, segundo o método AQPC 
Escola 

RECOMENDADO (Presença) 

Semanas do 

cardápio 
nº dias 

Frutas in natura Saladas 
Vegetais não 

amiláceos 

Cereais, pães, 

massas e vegetais 

amiláceos 

Alimentos integrais Carnes e Ovos Leguminosas Leite e derivados 

n % n % n % n % n % n % n % n % 

Semana 1 5 0 0 1 20 1 20 4 8 0 0 3 60 0 0 2 40 

Semana 2 5 3 60 1 20 1 20 2 40 0 0 2 40 0 0 0 0 

Semana 3 5 2 40 1 20 1 20 3 60 0 0 2 40 1 20 1 20 

Semana 4 5 2 40 1 20 1 20 3 60 0 0 2 40 0 0 1 20 

Total mensal 20 7 35% 4 20% 4 20% 12 60% 1 5% 9 45% 1 5% 5 25% 
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Análise dos alimentos Controlados para os cardápios da alimentação escolar, segundo o método AQPC Escola 
 

CONTROLADO (Presença) 

Semanas do 

cardápio 

nº 

dias 

Preparações c/ 

açúcar adicionado e 

prod c/ açúcar 

Embutidos ou 

produtos 

cárneos 

industrializ 

Alimentos 

industrializ 

semiprontos ou 

prontos 

Enlatados e 

conservas 

Alimentos 

concent., em pó 

ou desidrat. 

Cereais 

matinais, bolos 

e biscoitos 

Alimentos 

flatulentos e de 

difícil digestão 

Bebidas com 

baixo teor 

nutricional 

Preparação com 

cor = na mesma 

refeição 

Frituras, carnes  

e molhos 

gordurosos 

n % n % n % N % n % n % n % n % n % n % 

Semana 1 
5 4 80 3 60 1 20 1 20 3 60 1 20 1 20 2 40 1 20 3 60 

Semana 2 
5 3 60 0 0 0 0 1 20 2 40 1 20 0 0 0 0 0 0 0 0 

Semana 3 
5 2 40 1 20 1 20 1 20 2 40 2 40 1 20 0 0 0 0 2 40 

Semana 4 
5 3 60 0 0 0 0 1 20 2 40 2 40 0 0 0 0 0 0 1 20 

Total mensal 

20 12 60 4 20 2 10 5 25 9 45 6 30 1 5 2 10 1 5 6 30 

Suellen Secchi Martinelli 



Planilha em Excel 
Envio por email: aqpcescola@gmail.com 

Suellen Secchi Martinelli 
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Normativas vigentes para compra da agricultura familiar: 
 

• Lei nº 11.947/2009; 
• Resolução FNDE nº 26/2013; 
• Resolução FNDE nº 04/2015. 

 
Compra de alimentos orgânicos e agroecológicos para a alimentação 
escolar seguem as mesmas normativas e o mesmo fluxograma que as 

compras de alimentos da agricultura familiar com dispensa do 
procedimento licitatório! 



Articulação e 
Levantamento da 
Produção da AF 

Elaboração de 
Cardápio 

considerando 
produção e 

sazonalidade 

Chamada Pública 
(produtos, descrição*, 
preços de aquisição, 

condições) 

Publicação  e 
divulgação de 

Chamada Pública (20 
dias / jornal local; 

internet / mural; etc*) 

Seleção de Projetos 
de Venda  

(critérios de prioridade) 

Contratação 

Entrega e 
acompanhamento 



Considerando que a compra direta de alimentos da agricultura 
familiar para a alimentação escolar visa: 

 

• Promover o desenvolvimento e a economia local; 
• Oferecer uma alimentação de qualidade aos escolares; 
• Incentivar o consumo de alimentos menos processados e mais in natura; 
• Fomentar a produção de alimentos de maneira mais sustentável; 
• Promover maior variedade na alimentação a partir da diversidade 

agrícola local; (entre outros) 
. . . 



Sugere-se: 

• Realizar mais de uma chamada pública por ano, considerando o 
mapeamento e a sazonalidade da produção local; 

• Caso não seja possível: prever na chamada pública anual, a entrega de 
produtos de acordo com a sazonalidade; 

• Realizar pesquisa de preço no mercado local, considerando a descrição 
de “alimentos orgânicos” – com comprovaçãoção; 

• Elaborar especificação técnica dos gêneros alimentícios descrevendo 
quais alimentos devem ser orgânicos e/ou agroecológicos – com 
comprovação; 



Especificação técnica dos gêneros alimentícios: 

• Marca de alimentos; 

• Especificações técnicas tendenciosas e/ou restritivas a uma única marca. Não pode conter: 

• Especificações com definição de tamanho para FLV; 

• Especificações com definição de peso unitário para FLV; 

• Solicitação de entregas de FLV  em embalagens individuais. 

Recomenda-se 
evitar: 

• Especificações sobre período de maturação adequado ao consumo imediato (FLV); 

• Definição da frequência e local de entrega; 

• Definição do período do ano para entrega de cada produto; 

• Definição da quantidade  total e por entrega de cada produto. 

Deve conter: 

• Definição de quantidades de FLV em quilos, unidades ou  maços; 

• Solicitação de amostras (para alimentos que não sejam FLV); 

• Definição de alimentos orgânicos (com comprovação) na pauta de compras. 

Recomenda-se 
conter 



Pesquisas de preços de alimentos orgânicos e/ou agroecológicos: 

 Para alimentos orgânicos/agroecológicos a EEx deverá realizar os mesmos procedimentos de 

pesquisa de preço previstas nas normativas, porém deve ser realizada somente entre os 

fornecedores desses alimentos.  

 Caso não haja locais para a pesquisa de preço de alimentos orgânicos/agroecológicos, pode-

se considerar o preço dos alimentos convencionais acrescidos de até 30% no valor. 



Seleção dos projetos de vendas: 

• Para os itens descritos no edital como orgânicos e/ou agroecológicos, 
somente os projetos de vendas prevendo esses alimentos poderão 
concorrer; 

• Seguir a ordem de prioridade prevista no artigo 25 da Resolução FNDE 
nº 04/2015, desconsiderando o item II do § 2º.  



Ferramentas disponíveis: 
 

• Análise da aquisição de alimentos de acordo com a modalidade de 
compra: 
 
Avaliação da Aquisição de Gêneros Alimentícios (AGA) -  
Metodologia de avaliação específica dos alimentos adquiridos, 
com base nas categorias propostas pelo AQPC Escola -  Auxilia na 

análise dos alimentos adquiridos, de acordo com as dimensões de qualidade nutricional, 
regulamentar e sustentável. 



Subsídio para Educação Alimentar e Nutricional; 
 
 
Apoio do CAE: sensibilização da gestão e comunidade escolar a 
respeito dos benefícios para o município quanto à utilização 
destes alimentos no PNAE, assim como no monitoramento da 
utilização de orgânicos e agroecológicos na alimentação escolar. 



Método para avaliação da Aquisição de Gêneros Alimentícios 
(AGA) 

Suellen Secchi Martinelli 
Panmela Soares 

Rafaela Karen Fabri 
Marcela Boro Veiros 
Suzi Barletto Cavalli 

2016 
Suellen Secchi Martinelli 
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Nutricional 

- Alimentos controlados: alimentos com alto teor de sódio, açúcar, gorduras trans e saturada 

- Alimentos proibidos: bebidas de baixo teor nutricional 

- Alimentos recomendados: frutas, vegetais, alimentos integrais, carnes com baixo teor de gordura, leguminosas, leites e 

derivados 

Regulamentar 

- Quantidade per capita semanal de vegetais e frutas 

- Proibição da aquisição de bebidas de baixo valor nutricional 

- Restrição financeira da aquisição de alimentos com alto teor de sódio, açúcar, gorduras saturada e trans 

- Obrigatoriedade da aquisição de gêneros alimentícios diretamente da agricultura familiar 

Sustentabilidade 

- Aquisição de alimentos da agricultura familiar 

- Aquisição de alimentos orgânicos 

Dimensões da qualidade avaliadas pelo Método AGA 

Suellen Secchi Martinelli 



Alimentos controlados 

WHO 

Alimentos recomendados  

Suellen Secchi Martinelli 



Alimentos Recomendados  AGA 

Frutas 

Vegetais com até 10% de carboidrato 
(grupo 1 ao 5) 

Cereais, pães, massas, farinhas e 

fermentos 

Alimentos integrais 

Carnes com baixo teor de 
gordura 

Leguminosas 

Leite e derivados com teor 
reduzido de gordura saturada 

Vegetais com mais que 20% de 
carboidrato (grupo 6) 

Temperos utilizados em pequenas 
quantidades nas preparações 

Suellen Secchi Martinelli 



Alimentos que devem ser Controlados AGA 

Alimentos com alto teor de 
açúcar e produtos açucarados Carnes gordurosas, embutidos 

ou produtos cárneos 
industrializados, queijos e 

molhos com alto teor de sódio 
e/ou gordura saturada 

Preparações semi-prontas ou prontas 

Alimentos compostos 

Alimentos concentrados, em 

pó ou desidratados 

Biscoitos e produtos salgados 

Enlatados e conservas 

Bebidas com baixo teor 

nutricional 

Bebidas na forma de grão 
torrado e moído e/ou 

bebidas de infusão 

Açúcar 
Sal Óleo 

Suellen Secchi Martinelli 



a. Categorias b. Item 
c. Qtdade 

comprada 
d. Unidade 

e. Qtdade 

(quilos) 
f. Preço/ unidade g. Preço Total 

Frutas 

Banana Caturra 11.980 1 Kg 11.980 0,90 10.782,00 

Laranja lima 6.808 1 Kg 6.808 1,50 10.212,00 

h.TOTAL 18.788 - - 18.788 - 20.994,00 

VEGETAIS (grupo 1 ao 5) 

Acelga 876 1 Kg 876 1,00 876,00 

Alface crespa 3.904 0,5 Pé 1.952 0,90 3.513,60 

Repolho 460 1 Kg 460 0,75 345,00 

h.TOTAL 5.240 - - 3.288 - 4.734,60 

Cereais, pães, massas, 

farinhas e fermentos 

Arroz branco 11.836 1 Kg 11.836 1,52 17.990,72 

Macarrão penne 4.554 0,5 Kg 2.277 1,89 8.609,79 

Canjica de milho 1.936 0,5 Kg 968 0,69 1.335,84 

Pão francês 9.180 0,05 Kg 459 4,36 40.065,00 

h.TOTAL 27.506 - - 15.540 - 68.001,35 

Análise da aquisição de alimentos – Método AGA 

Suellen Secchi Martinelli 



Categorias 

Licitação Chamada pública Quantidade per 

capita semanal 

(kg) 
n* Quantidade (kg) Valor (R$) n* Quantidade (kg) Valor (R$) 

Frutas 1 35235 68708,25 6 51432 63150,40 0,538  

Vegetais (Grupo 1 ao 5) 4 11130 18723,30 6 12122 16372,60 0,144  

Vegetais (Grupo 6) 1 2430 3450,60 2 3570 4527,00 0,037  

Ervas, especiarias e vegetais complementares (Grupo 

7) 
1 842 10098,00 0 0 0,00 0,005  

Cereais, pães, massas, farinhas e fermentos 8 32456 79790,38 0 0 0,00 0,201  

Alimentos integrais 0 0 0,00 0 0 0,00 0,000  

Carnes com baixo teor de gordura e ovos 4 27864 109780,89 0 0 0,00 0,173  

Leguminosas 1 7667 22464,31 0 0 0,00 0,048  

Leite e derivados com teor reduzido de gordura 

saturada 
1 54060 58979,46 0 0 0,00 0,335  

Temperos utilizados em pequenas quantidades nas 

preparações 
1 413 469,15 0 0 0,00 0,003  

TOTAL 22 172096 372464,34 14 67124 84050,00 1,484 

Exemplo de aplicação do método AGA 
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SEGUNDA-FEIRA TERÇA-FEIRA QUARTA- FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA- FEIRA 

- Leite com cereal 

matinal de milho 

açucarado 

- Refresco em pó sabor 

laranja 

- Cachorro-quente (pão 

de cachorro quente com 

salsicha, extrato de 

tomate e milho verde 

em conserva 

- Melancia em pedaços 

-Biscoito Salgado 

Integral 

-Composto lácteo sabor 

coco 

- Salada de acelga 

picada e pepino em 

conserva 

- Arroz branco 

- Peixe (polaca do 

Alasca) assado com 

legumes (couve-flor, 

brócolis e vagem) 

-Refresco em pó sabor 

limão 

- Sanduíche de 

mortadela com queijo 

(pão bisnaguinha, 

mortadela, queijo prato 

e maionese) 

- Manga picada 

Alimentos e preparações regionais  
Alimentos orgânicos 

Alimentos da agricultura familiar local 

Cardápio + Lista de compras 

Alimentos transgênicos  
Alimentos não sazonais 

Alimentos de longas distâncias Suellen Secchi Martinelli 
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Mapeamento 
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Execução 

Avaliação e 
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Referências para o PNAE: 

  
• Lei nº  11.947, de 16 de junho de 2009 – Dispõe sobre o atendimento à alimentação escolar (...) e dá outras 

providências; 

• Lei nº 12.982, de 28 de maio de 2014 – Determina o provimento de alimentação escolar adequada aos alunos 

portadores de estado ou de condição de saúde específica; 

• Resolução/CD/FNDE nº 26, de 17 de junho de 2013 – Dispõe sobre o atendimento da alimentação escolar aos alunos 

da educação básica no âmbito do PNAE; 

• Resolução/CD/FNDE/MEC nº 4, de 3 de abril de 2015 – Altera a redação dos artigos 25 a 32 da Resolução/CD/FNDE 

nº 26, de 17 de junho de 2013, no âmbito do PNAE; 

• NOTA TÉCNICA Nº 01/2011 - Posicionamento da COTAN em relação às bebidas a base de frutas  

• Nota Técnica nº 04/2013 – Inclusão de Pescado Na Alimentação Escolar; 

• NOTA TÉCNICA Nº 01/2014 - Restrição da oferta de doces e preparações doces na alimentação escolar.  

 



“Brilhante desse 
jeito....  
E desse 

tamanhão!!!! 
 

Essa maçã só pode 
estar envenenada!“ 




