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MP n° 2.178-36, 24 de agosto de 2001

Dispõe sobre o repasse de recursos financeiros do 
Programa Nacional de Alimentação Escolar

Inicia-se a exigência da aplicação do teste de 
aceitabilidade via Medida Provisória.

§ 7º- Fica o FNDE autorizado a não proceder ao 
repasse dos recursos do PNAE aos Estados, ao 
Distrito Federal e aos Municípios, quando esses entes:

III - não aplicarem testes de aceitabilidade e não 
realizarem controle de qualidade dos produtos
adquiridos com os recursos do PNAE

VV

II

GG

EE

NN

TT

EE



NÃO HÁ MODELO 
DEFINIDO PELO PNAE

FICHA TÉCNICAFICHA TÉCNICA



FICHA TÉCNICA: exemplo de informaçõesFICHA TÉCNICA: exemplo de informações

Produto
Marca comercial
Dados do fabricante e/ou
distribuidor
Ingredientes
Lista dos aditivos alimentares
Especificações físico-químicas dos 
produtos
Limite de contaminantes químicos
Limite de contaminantes 
microbiológicos
Limite de resíduos
Breve especificação do processo
tecnológico

Público a que se destina
Protótipo da rotulagem
Prazo de validade
Forma(s) de consumo
Modo de preparo
Peso líquido (drenado, se necessário)
Especificações da embalagem
Condições de armazenamento e 
distribuição

As informações devem seguir:
PIQ: Padrão de Identidade e 
Qualidade de Produtos

Legislação



- Rotulagem -

INFORMAÇÕES SOBRE A COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL 
DO PRODUTO

Resolução RDC nº 360/03 da ANVISA/MS

INFORMAÇÕES GERAIS OBRIGATÓRIAS NOS RÓTULOS
Resolução RDC nº 259/02 da ANVISA/MS



Valor Energético

Carboidratos

Proteínas

Gorduras Totais

Gorduras Saturadas

Gorduras Trans

Fibra Alimentar

Sódio

Devem ser declarados na Rotulagem 
Nutricional os seguintes nutrientes



ANÁLISE ANÁLISE 
SENSORIALSENSORIAL

TESTE 
DE 

ACEITABILIDADE



É a disciplina científicadisciplina científica que 
evoca, mede, analisa e 
interpreta reações das 
características de alimentos e 
materiais como são percebidas 
pelos órgãos da visão, olfato, 
gosto, tato e audição 

(ABNT, 1993)

ANÁLISE ANÁLISE 
SENSORIALSENSORIAL



A partir de 1970A partir de 1970
VISÃO MODERNA

O Consumidor possui 
necessidades e 

desejos em relação a 
um produto. 

E a qualidade é a 
capacidade que este 
produto tem em 
satisfazer suas 
necessidades e 

desejos. 



CARÁTER CARÁTER 
MULTIDISCIPLINARMULTIDISCIPLINAR

QUÍMICA

TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS

PSICOLOGIA

ESTATÍSTICA SOCIOLOGIA

MARKETING

FISIOLOGIA

CIÊNCIA CIÊNCIA 
SENSORIALSENSORIAL



PESQUISA E PESQUISA E 
DESENVOLVIMENTO DESENVOLVIMENTO 

DE NOVOS DE NOVOS 
PRODUTOSPRODUTOS

APLICAÇÃO 

DA 

ANÁLISE

SENSORIAL



CONTROLE DE CONTROLE DE 
QUALIDADEQUALIDADE

� Controle de processo 
de fabricação

� Controle do produto 
acabado

� Controle de mercado

APLICAÇÃO 

DA 

ANÁLISE

SENSORIAL



Desenho ilustrativo do conceito moderno 
de qualidade sensorial 

(COSTELL e DURAN, 1981).



Variáveis que influenciam a aceitação e consumo Variáveis que influenciam a aceitação e consumo 
dos alimentos relacionamdos alimentos relacionam--se com:se com:

Características do indivíduo a quem 
o alimento se destina

� Renda 
� Nível educacional
� Idade 
� Sexo
� Conhecimentos nutricionais
� Hábitos culinários
� Atitudes com relação a aspectos de saúde
.



Variáveis que influenciam a aceitação e Variáveis que influenciam a aceitação e 
consumo dos alimentos relacionamconsumo dos alimentos relacionam--se com:se com:

Características dos alimentos

� Aparência
� Aroma
� Sabor
� Textura
� Preço
� Método de preparo



Variáveis que influenciam a aceitação e Variáveis que influenciam a aceitação e 
consumo dos alimentos relacionamconsumo dos alimentos relacionam--se com:se com:

Características do ambiente onde 
o consumidor se insere

� Tipo de domicílio
� Características familiares
� Grau de urbanização
� Estação do ano



Horário da refeição

OUTRAS VARIÁVEISOUTRAS VARIÁVEIS

Planejamento 
do Cardápio

PRINCIPALMENTE 
PARA A 

AVALIAÇÃO DA 
ACEITABILIDADE



A OPINIÃO DO CONSUMIDORA OPINIÃO DO CONSUMIDOR

Métodos sensoriais afetivos

Avaliam o grau no qual  
o consumidor gosta ou 
desgosta de um produto

ou sua preferência 
por um produto em 
relação a outros 

== ACEITAÇÃOACEITAÇÃO



CHAVES, J. P. B..  Análise sensorial: glossário.Viçosa, UFV, 1998. 28p.

ACEITAÇÃO

Ato de determinado 
indivíduo ou 

determinada população 
consumir 

favoravelmente um 
produto

ACEITABILIDADE

Estado de um produto, 
favoravelmente recebido 
por determinado indivíduo 

ou por determinada 
população, no que se 

refere a seus atributos de 
qualidade sensorial
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Alteração  dos critérios de aplicação

Art. 15
§ 5º A EE aplicará teste de aceitabilidade, sempre que 
ocorrer, no cardápio:

�A introdução de alimento atípico ao hábito alimentar 
local; 

�Quaisquer outras alterações inovadoras, no que diz 
respeito ao preparo;

� Para avaliar a aceitação dos cardápios praticados 
freqüentemente.

Manutenção do Índice de Aceitabilidade

NÃO poderá ser inferior a 85%

Resolução FNDE/CD  N° 32, 10 de agosto de 2006



Teste de Aceitabilidade

Conjunto de procedimentos 
metodológicos, cientificamente 

reconhecidos, destinados a medir o 
índice de aceitabilidade da 

alimentação oferecida aos escolares 
atendidos pelo PNAE

PARA O PNAE



Estimativa Visual das Sobras em Cada Prato
Dificuldade: pesquisador treinado

Teste de Escala Hedônica

Resto-Ingestão

Existem várias metodologiasExistem várias metodologias

Frequência de consumo
Dificudade: questionários



4 métodos utilizados:
� Resto-ingestão 

� Frequência de consumo 
� Escala hedônica facial

� Escala hedônica modificada 

Detectam

Segurança estatística
a aceitabilidade do produto

As análises de variância entre os métodos foram 
igualmente sensíveis, não havendo predominância de 
uns sobre os outros. 

VIEIRA, I. C. (1981)



Mas...Mas...

Primeiro PassoPrimeiro Passo



DIMENSÕES TÉCNICAS,DIMENSÕES TÉCNICAS,
CIENTÍFICAS E CIENTÍFICAS E 

CULTURAISCULTURAIS



Sugestão  

do FNDE

Não existe a 
obrigatoriedade

Não é um teste 
de aceitabilidade



“Apresentar” o alimento às 
crianças, salientando seus 

aspectos:

− Nutricionais
− Culturais
− Econômicos
− Agronômicos

Professores da Escola 
Nutricionista

Motivar as crianças a consumirem 
e aceitarem o alimento

ANTES DE SE INTRODUZIR NOVOS ALIMENTOS no 
cardápio de um determinado grupo de crianças, deve-se:



Estabelecer preferências, aversões e hábitos 
alimentares da população a quem o cardápio se destina

FORMULAR DE CARDÁPIOS DE ALTA ACEITAÇÃO

Escolares
Metodologia + recomendada

Entrevistas 100 crianças 

Escolha aleatória (sorteio) 



QUESTIONÁRIO COM ESCALA HEDÔNICA
(MEILSEMAN, 1984)

Agora me diga que carinhas você faz quando come os 
seguintes alimentos da escola

ALIMENTO VALOR

1- Macarrão com sardinha            _____
2- Bolo de banana  _____
3- Arroz doce _____
4- Canjica _____
5- Suco de uva        _____
6- Canja                   _____
7- Sopa de frango   _____

1 2 3 4 5
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Hoje eu vou pedir sua opinião sobre a alimentação escolar. 
Para dar sua opinião, olhe as carinhas abaixo:

- O menino da carinha 5 adorou o que comeu. 
Que alimentos faz você fazer esta carinha?

- O menino da carinha 1 detestou o que comeu. 
Que alimento faz você fazer esta carinha?

- O menino da carinha 3 está na duvida se gostou ou não do que 
comeu. 
Que alimento faz você fazer esta carinha?

1 2 3 4 5

QUESTIONÁRIO COM ESCALA HEDÔNICA
(MEILSEMAN, 1984)



Finalmente...

Decididas as preparações que serão 
oferecidas a uma determinada 
população escolar, um a um os 

cardápios devem ser elaborados, 
oferecidos às crianças e ter sua 

aceitação final avaliada.



Segundo PassoSegundo Passo



Para tanto...

Qual método 
utilizar?

Entidade Executora 
definirá



Aplicação do 
Teste de 

Aceitabilidade
Escalas 

Hedônicas

Resto - Ingestão



TESTE DE ACEITABILIDADE TESTE DE ACEITABILIDADE 
ESCALA HEDÔNICA HIBRIDAESCALA HEDÔNICA HIBRIDA

Desgostei 
extremamente

Desgostei 
moderadamente

Nem gostei/ 
nem 

desgostei

Gostei 
moderadamente

Gostei 
extremamente

Nome:
Marque a carinha que mais reflita o que você achou do 

(nome da preparação)



TESTE DE ACEITABILIDADE TESTE DE ACEITABILIDADE 
ESCALA HEDÔNICA FACIALESCALA HEDÔNICA FACIAL

1 2 3 4 5

Nome:

Marque a carinha que mais reflita o que você achou do 

(nome da preparação)



REGRAS PARA ELABORAÇÃO DE ESCALAS 
(Meiselman . 1998)

A escala inteira deve ser construída com um tipo 
de palavra 

Ex: Gosto/Desgosto

�Gostei extremamente, Gostei muito, Desgostei 
ligeiramente, Desgostei moderadamente.

�Número = de valores acima e abaixo 
do ponto neutro

�Utilizar número adequado de pontos

Recomendação do FNDE: 5 Pontos



Sexo:
Idade:
Por favor, prove a amostra utilizando a escala abaixo para 
descrever o quanto você gostou ou desgostou  do produto. 
Marque a posição da escala que melhor reflita seu julgamento.

Código da amostra: 

(  ) Indiferente

(  ) Gostei extremamente
(  ) Gostei moderadamente

(  ) Desgostei moderadamente
(  ) Desgostei extremamente

AceitaçãoAceitação

- Diga o que você mais gostou na preparação:

- Diga o que você menos gostou na preparação:



1. Contar o número de respostas para cada expressão (carinha) da escala 
apresentada na ficha; 

2. Calcular a percentagem em cada expressão (carinha). 

Exemplo para o cálculo
Número de crianças que responderam ao teste: 100 (100%)
Número de crianças que responderam a cada expressão (carinha):

5 
(5%)    

0 
(0%) 

10 
(10%)   

25 
(25%) 

60 
(60%)

3. Analisar a resposta do teste.

Se a amostra apresentar uma percentagem maior ou igual a 85% nas expressões

(gostei moderadamente) (gostei extremamente) 

Análise dos Resultados

Conclusão 

A AMOSTRA FOI ACEITAA AMOSTRA FOI ACEITA



RESTO INGESTÃO

PROCEDIMENTO

�Decida que item ou itens do cardápio a ser(em) 
avaliado(os);

�Pese toda a quantidade do item preparado e anote (Pp);

� Colete em um recipiente, as sobras não ingeridas 
deixadas em cada prato (R);

�Pese as sobras limpas não servidas (Sl);



Efetue o seguinte cálculo

% Aceitação Média == peso (ou volume) da preparação consumidapeso (ou volume) da preparação consumida x  100x  100
peso total  da preparaçãpeso total  da preparação distribuídao distribuída

% Aceitação média = ((merenda preparada merenda preparada –– restos restos -- sobra limpa) x 100sobra limpa) x 100
merenda preparada merenda preparada -- sobra limpasobra limpa

% Aceitação Média = ((Pp Pp –– R R –– SlSl)) x  100x  100
((PpPp--SlSl))



ÍNDICE DE ADESÃO ÍNDICE DE ADESÃO 

Investigar 
no  dia da 

realização do 
teste de 

aceitabilidade 
o índice de 

adesão da 
preparação 

em questão

OBJETIVO



Nº de alunos presentes na escola / Nº de alunos que 
consumiram a refeição

Investigar a Justificativa: acrescentar 
ao teste a seguintes pergunta:

Existe estabelecimento particulares de venda de 
alimentos nas escolas (Cantina)?



FUNDAMENTAL

Buscar a causa da 
não-adesão



ALGUNS ESTUDOSALGUNS ESTUDOS



Utilizou o teste de estimativa visual de sobras, obteve adesão 
de 39,2% e aceitabilidade de 78 a 88%, dependendo do 
cardápio.

PECORARI, R.C.F. (2006)

Estudo com 2678 alunos chegou a uma porcentagem média de 
adesão de 46%, considerando a adesão de 4 a 5 vezes por 
semana, utilizando um questionário.

STURION, G. L. (2002)

Avaliou 5023 alunos do município de Campinas e encontrou um 
índice de adesão de 22 a 71% conforme a escola e a 
aceitabilidade foi em média de 88%.

BRANDÃO, T. M. (2000)



Avaliou a aceitabilidade da alimentação escolar de 
escolas públicas de ensino fundamental de Piracicaba-SP 
beneficiadas pelo PNAE

12 escolas (25% dos alunos matriculados em 2002)

Aceitação alta (90%) a adesão é baixa (81% não aderem 
as refeições nos horários de entrada e 53% não aderem 
no horário do intervalo)

Concluiu que para aumentar a aceitação da alimentação  e 
a segurança alimentar dos escolares:

� Incorporar ao ensino atividades educativas relacionadas 
à nutrição e à saúde;

� Prover infra-estrutura que garanta condições adequadas 
para a produção e distribuição das refeições; 

� Aumentar a variação dos cardápios.
MARTINS, R. C. B. et al. (2004)



Pesquisa de opinião sobre a aceitação da merenda escolar

Questionário 
� Qualidade do serviço oferecido ao aluno
� Cardápios mais ou menos preferidos 
� Frequência do ato de merenda escolar 
� Cardápios que os alunos mais repetiam ou não 
� Frequência do ato de trazer alimentos de suas casas

Testes de aceitabilidade indicaram
� Valores > 85% para a maioria das preparações avaliadas 
� Método: Estimativa visual de sobras
� Atenção: pesquisador treinado

FLÁVIO, E. F. et al. (2004)



� Incentivo ao escolar se servir do alimento
�Organização dos utensílios na distribuição
� Tipo de utensílio que é utilizado e em número suficiente
� Utensílios higienizados e secos
� Acomodação no refeitório
� Horário de início e término da distribuição
� Estrutura da cozinha
� Capacitação técnica das merendeiras
� Supervisão
� Cardápio
� Intensidade da fome
� Variedade de alimentos
� Disponibilidade de alimentos

OLIVEIRA, M. P. M. (2007)

Independente do método é importante



LEVANTAMENTO 
DOS DEFEITOS

É um formulário no qual 
os itens a serem 

verificados já tenham 
sido impressos, onde os 

dados possam ser 
coletados de forma fácil 

e concisa

FERRAMENTA

Lista de verificação

Levantamento do 
que você deve 

controlar



PENSAMENTO
Relação causa-efeito

Sempre que algo ocorre 
(efeito, fim, resultado) 

existe um conjunto 
de causas (meios) 

que podem ter influenciado



FILOSOFIA
Mudança de paradigmas

QUEM BUSCA O CONTROLE 
DE QUALIDADE É UM AGENTE 
DE MUDANÇA DE PARADIGMAS



− BRANDÃO, T. M.. Avaliação da aceitação e preferências de cardápios do programa de merenda 
escolar em escolas municipais do ensino fundamental da cidade de Campinas. 2000. Dissertação 
(Mestrado). Faculdade de Engenharia dos Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 
2000.

− BRASIL, Ministério da Educação, Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação, Conselho 
Deliberativo.  Resolução/FNDE/CD/N° 38, de 23 de agosto de 2004. Estabelece os critérios da 
execução da PNAE e as formas da transferência legal de recursos financeiros, às secretarias de 
educação dos estados, do Distrito Federal, dos municípios e às escolas federais, em caráter 
complementar, para aquisição exclusiva, de gêneros alimentícios. Diário Oficial da União, Brasília, 23 
ago. 2004.

− BRASIL, Ministério da Educação, Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação, Conselho 
Deliberativo.  Resolução/FNDE/CD/N° 32, de 10 de agosto de 2006. Estabelece as normas para a 
execução do Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE. Diário Oficial da União, Brasília, 
2006.

− CAMPOS, V. F. TQC – Controle da Qualidade Total (no estilo japonês). Belo Horizonte: Fundação 
Cristiano Otoni, 1992. 229 p.

− COSTELL, E.; DURÁN, L. El análisis sensorial en el control de calidad de los alimentos. I. 
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− FLÁVIO, E. F. et al. Avaliação química e aceitação da merenda escolar de uma escola estadual de 
Lavras – MG. Ciênc. Agrotec., Lavras, v. 28, n. 4, p. 840-847, jul./ago. 2004.
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