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RESUMO

Uma Unidade de Alimentag@o e Nutricio (UAN) tem o objetivo de for-
necer refei¢des equilibradas nutricionalmente e com qualidade higienicos-
sanitdria adequada. O Programa de Alimentacdo ao Trabalhador tem como
objetivo melhorar a alimentacio dos trabalhadores. O presente trabalho teve
como objetivo analisar se o valor energético, valor de gordura saturada, fi-
bras e sédio do carddpio do almogo de uma Unidade de Alimentagdo e Nutri-
¢do, seguem os valores preconizados pelo Programa de Alimenta¢do do Tra-
balhador (PAT). Foram analisados 5 carddpios, do turno do almog¢o, de uma
UAN terceirizada que presta servico a uma empresa na cidade de Estrela, Rio
Grande do Sul. Apds foram comparados os valores encontrados de calorias,
gordura saturada, fibras e sédio com os valores recomendados pelo PAT.
Pode-se verificar que os valores de calorias, gordura saturada, fibras e sédio
analisados ndo estavam de acordo com os valores preconizados pelo PAT.
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ABSTRACT

A Feeding and Nutrition Unit
(FNU) has the purpose to provide
nutritionally balanced meals and
with hygienic-sanitary quality. The
Worker Feeding Program (WFP)
has the purpose to improve the work-
ers nourishment. The aim of the pres-
ent work was to analyze if the caloric
energy content, saturated fat, fiber
and sodium of the lunch menu in a
Feeding and Nutrition Unit are in
accordance with the values recom-
mended by the Worker Feeding Pro-
gram. Five meals were analyzed, of
lunch shift, from an outsourced FNU
that provides service to a company
in the city of Estrela, Rio Grande
do Sul. After the values of calories,
saturated fat, fibers and sodium were
found, they were compared with the
ones recommended by WFP. It was
observed that the analyzed value of
calories, saturated fat, fibers and
sodium were not in accordance with
the values established by WFP.

Keywords: Menu. Caloric value.
Saturated fat. Fibers. Sodium.

INTRODUGAO

ma Unidade de Alimen-

tacdo e Nutricdo (UAN)

tem o objetivo de forne-

cer refei¢des equilibradas
nutricionalmente e com qualidade
higienicossanitdria adequada, para
que possa atender as necessidades
de alimentacdo dos clientes. Além da
alimentacdo, uma UAN deve propor-
cionar um ambiente limpo e livre de
contaminacdes, para garantir a saide
e bem-estar do cliente (AKUTSU et
al., 2005; SOUSA et al., 2009; VA-
NIN et al., 2007).

O Programa de Alimentagdo
do Trabalhador (PAT) foi criado
pela Lei n°6321, de 14 de abril de
1976. Este programa tem como ob-
jetivo melhorar a alimentagdo dos
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trabalhadores, com o intuito de ofe-
recer refei¢des nutricionalmente
equilibradas, promover uma melhor
qualidade de vida, reduzir acidentes
de trabalho e aumentar a produtivi-
dade (MATTOS, 2008; SANTOS et
al., 2007; SARNO et al., 2008).

O carddpio deve ser elaborado
pela nutricionista responsavel pela
Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo,
respeitando os hébitos alimentares e
culturais dos clientes, mas também
oferecendo mercadorias de qualida-
de e da época, para que o custo fique
dentro do planejado (SOUSA et al.,
2009; VANIN et al., 2007).

Em vérias UANs vinculadas ao
PAT as refei¢cdes sdo servidas em
buffet livre, com algumas restricoes,
como por exemplo: 1 carne; 1 fruta
ou 1 pote de sobremesa. Por isso, os
comensais se servem das prepara-
¢oes de sua preferéncia e em quan-
tidade maior do que o recomendado,
nem sempre garantindo uma refeicao
saudavel. Por este motivo, houve um

aumento na prevaléncia de obesida-
de, diabetes e doencas cardiovascu-
lares, consequéncia de uma alimen-
tacdo exagerada em calorias, gordura
total, gordura saturada, sédio e coles-
terol, mas também pela auséncia de
atividade fisica (GORGULHO et al.,
2011; SARNO et al., 2008; SAVIO
et al., 2005; STOLTE et al.).

O presente trabalho teve como ob-
jetivo analisar se o valor energético,
valor de gordura saturada, fibras e
sodio do cardédpio do almogo de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo,
seguem os valores preconizados pelo
Programa de Alimentag¢do do Traba-
lhador (PAT).

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado a partir de
dados de uma Unidade de Alimen-
tacdo e Nutricdo (UAN) terceirizada
que presta servico a uma empresa
na cidade de Estrela, Rio Grande do
Sul. A unidade atende entre 230 a

Quadro 1 - Carddpio semanal das preparagoes analisadas.

290 refeicdes didrias separadas por
desjejum, almogo, jantar e ceia.

Foram analisados 5 carddpios
do turno do almoco desta UAN, de
segunda-feira a sexta-feira, os quais
foram elaborados pela gestora e nu-
tricionista da Unidade. O cardépio
semanal era composto por 3 opgdes
de saladas (uma verde, uma cozida e
uma crua); feijdo (preto, carioca ou
lentilha); arroz; 2 a 3 opgdes de guar-
ni¢des; 1 por¢do de carne; 1 unidade
de pao; 1 fruta ou 1 sobremesa; suco
e dgua a vontade. O tipo de servico
era na modalidade buffet livre.

Foi calculado, a partir destes car-
dapios, o valor de calorias, quanti-
dade de gordura saturada, sédio e
fibras. Para o célculo foi utilizado:
o programa Microsoft Office Excel
versao 97-2003, a calculadora eletro-
nica Goal®, os valores per capitas de
cada ingrediente de todas as prepara-
¢oes do almogo (dados disponibili-
zados pela unidade), duas edicdes da
Tabela Brasileira de Composi¢ao dos

1° dia

2° dia

3° dia

4° dia

5° dia

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Arroz branco

Feijao preto

Feijao carioca

Feijao preto

Feijao mexido com
bacon

Feijao carioca

Bife bovino grelhado

Linguica calabresa

Suino com abacaxi

Empanado de frango

Galeto assado

grelhada
Enroladllnho de Bollqho Orly a Puré de batata Arroz a bolonhesa Salpicdo de legumes
salsicha milanesa com frango

Sopa de legumes Farofa completa Ovo rose Moranga caramelada Massa a bolonhesa
Massa na manteiga Ravioli ao sugo - - -
Cenoura cozida Chicoria Alface Alface Alface

Alface

Abobrinha cozida

Pepino salada

Salada crocante

Repolho cozido

Pepino salada

Repolho roxo com

Tomate salada

Repolho verde ¢/

Cenoura ralada

abacaxi passas
Creme de baunilha : .
Gelatina de morango Creme manjar de
Sagu com creme com calda de Mousse de morango
. com creme coco
amendoim
Maga nacional Melancia Abacaxi Maga nacional Banana caturra
Pao sovado Pao sovado Pao sovado Pao sovado Pao sovado
Suco de uva ou Suco de guarand ou o Suco de abacaxi ou Suco de tangerina ou
. Suco de limdo ou uva i
manga laranja acerola guarana
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Alimentos (TACO, 2006; TACO,
2011) e os rétulos dos alimentos nao
encontrados nas tabelas. O cdlculo foi
feito com os per capitas em gramas
ou miligramas, multiplicados pelo
valor, de calorias, gordura saturada,
sodio e fibras, em 100g do alimento
encontrados nas tabelas da TACO,
dividido por 100g. Para os alimentos
ndo encontrados nas tabelas TACO,
foi multiplicado o valor dos per capi-
tas pelo valor de calorias, gordura sa-
turada, sodios e fibras, que constava
na tabela de informagdes nutricionais
do produto, depois foi dividido pelo
valor da quantidade, de calorias, gor-
dura saturada, sédio e fibras, da por-
c¢do do alimento, também encontrado
na tabela de informacgdes nutricio-
nais do produto. Estes valores foram
computados em planilhas de Excel e
somados no fim de cada refeicdo cal-
culada. Os valores obtidos foram se-
parados em dois tipos de cardépios,
sendo um com a opgdo de fruta e ou-
tro com a opg¢ao de sobremesa.

Com os cdlculos prontos foi ana-
lisado se os mesmos estavam ade-
quados aos valores preconizados
pelo Programa de Alimentagdo do
Trabalhador, conforme Portaria In-
terministerial n° 66, de 25 de agosto
de 2006, sendo que no almoco:

- os valores de calorias devem
conter 800 calorias, admitindo-se um
acréscimo de 400 calorias, podendo
chegar a um valor caldérico maximo
de 1200 calorias, em relacdo ao Va-
lor Energético Total (VET) de 2000
calorias por dia;

- o valor de gordura saturada deve
ser menor que 10% do total de calo-
rias das gorduras do almoco;

- o valor de fibras deve ser maior
que 25g;

- o valor de sodio dever ser igual
ou menor que 2400 mg (BRASIL,
20006)

Esta analise foi feita, tanto com o
carddpio com a opg¢ao de fruta, como
com a op¢ao de sobremesa.

Grafico 1 — Valor energético, em calorias, dos 5 cardapios avaliados.
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Grafico 2 — Porcentagem de gorduras saturadas nos 5 cardapios avaliados.

Quantidade de gordura saturada
12

10
8

%

]

1 2 3 4 5
Cardapio

B sobremesa [ Fruta

61



ARTIGO

Gréfico 3 — Quantidade de fibras, em gramas, nos 5 cardapios avaliados.
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Grafico 4 — Quantidade de sodio, em miligramas, nos 5 cardapios avaliados.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

O cardépio semanal analisado estd
no Quadro 1, no qual podem ser vi-
sualizadas todas as preparagdes ser-
vidas no turno de almoco desta Uni-
dade de Alimentac¢do e Nutricao.

O Grifico 1 mostra o resultado dos
célculos dos 5 cardapios em relagio
as calorias. O valor miximo permi-
tido pelo Programa de Alimentacdo
do Trabalhador é de 1200 calorias
por refeicdo, sendo assim, somen-
te no terceiro carddpio calculado, a
quantidade de calorias néo ficou aci-
ma, tanto no carddpio com a opgdo
de sobremesa, quanto no que tinha a
opg¢ao de fruta. O segundo carddpio
obteve o valor mais alto, chegando
a 2008,45 kcal com a opg¢do de so-
bremesa na refei¢do, este resultado
deve-se a oferta de 3 preparacgdes ca-
I6ricas no mesmo dia.

No Gréfico 2 sdo apresentados os
valores, em porcentagem, de gordu-
ras saturadas. Dos 5 carddpios ana-
lisados, somente o dltimo carddpio
(com a opc¢do de sobremesa) ultra-
passou o valor mdximo preconizado
pelo PAT, que deveria ser menor que
10% do total de gorduras oferecidas
em cada refeicdo. No mesmo carda-
pio, porém, com a op¢do de fruta, a
gordura saturada chegou ao limite de
10%. Este resultado negativo se ex-
plica pela op¢ao de carne servida na-
quele dia, a qual foi uma sobrecoxa
grande assada com pele.

Pode-se verificar que nenhum
dos cardédpios analisados obteve o
valor minimo de 25g de fibras exi-
gidos pelo PAT. O Grafico 3 mostra
os valores encontrados de fibras no
carddpio semanal, sendo que o valor
maximo encontrado foi de 16,73g de
fibras no quarto carddpio, com a op-
¢ao de fruta.

O Grifico 4 demonstra os valores
encontrados, em miligramas, de so6-
dio dos carddpios analisados. Veri-
ficou-se que em todos os carddpios
o valor de sédio ultrapassou muito
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do valor recomendado pelo PAT, de
2400 mg. No segundo cardapio cal-
culado, com a opgdo de sobremesa,
o sédio ficou, aproximadamente,
150% (5870,29mg) acima do valor
recomendado. Isto se deve a oferta
de linguica como opgdo de carne.
Pode-se notar que todos os dias é
ofertado o pao sovado, o qual possui
uma quantidade grande de sédio que
chega a quase 110 mg.

CONCLUSAO

Ao calcular o valor caldrico dos 5
cardapios do almogo de uma Unidade
de Alimentacdo e Nutri¢do verificou-
-se que somente um estd adequado,
em relacdo ao atendimento dos re-
quisitos do PAT. Assim, na maioria
dos dias os comensais ingerem calo-
rias a mais, sendo que foi analisado
somente uma das refei¢cdes didrias
realizadas pelo comensal. Conse-
quentemente, eles podem ter um
ganho de peso e predisposi¢do a Do-
encas Cronicas nao-transmissiveis
(DCNT), como a diabetes, obesidade
e hipertensao.

Pode-se verificar também que o
valor de sédio em todos os carda-
pios estava muito acima do limite
aceitdvel, de 2400mg, pelo PAT.
Assim como, o valor de fibras em
nenhum dos dias analisados atingiu
o valor minimo de 25g. O valor de
gordura saturada, na maioria das re-
feicdes servidas, apresenta-se igual
ou abaixo do valor preconizado pelo
PAT. Estes resultados também con-
tribuem para o aumento de peso e
provaveis Doengas Cronicas ndo-
transmissiveis.
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