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RESUMO

A composicdo adequada de cardapios € essencial para contribuir com
a promogdo da alimentagdo saudavel na empresa (publica ou privada). O
objetivo deste trabalho foi avaliar os cardapios de almogo produzidos por
uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo hospitalar servidos aos trabalha-
dores, considerando-se os aspectos dietéticos de sua composicao, bem como
0s parametros nutricionais para a alimentagdo do trabalhador estabelecidos
pelo PAT. Foram analisados sete cardapios oferecidos no almogo, pois eram
executados de modo ciclico, com repeti¢do semanal e planejamento anual.
Os resultados mostraram auséncia de sobremesa e pouca variedade de ali-
mentos, aspectos que influenciam negativamente nas qualidades sensoriais
das preparacdes. A comparagdo entre as médias dos valores de energia e nu-
trientes com os parametros do PAT evidenciou diferencas significativas, ex-
cetuando-se os valores caldricos com acréscimos (1.200 Kcal) e percentuais
da proteina liquida. As inadequagdes dietéticas e discordancias com o PAT,
verificadas na refeicdo principal ofertada por essa unidade de alimentagdo
e nutricdo, sugere que os cardapios devam ser reformulados nos aspectos
dietéticos e nutricionais, visando a promocao de satide e praticas alimentares
saudaveis, trazendo beneficios aos funcionarios.

Palavras-chave: Refeicdo. Alimentagdo saudavel. Trabalhador.
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ABSTRACT

The adequate composition of
menus is essential to contribute to
the promotion of healthy eating in
the company (public or private), that
to be considered healthy other attri-
butes are required, as food safe from
a sanitary point of view. The objec-
tive of this work was to evaluate the
lunch menus produced by a Hospital
Food and Nutrition Unit served to
the workers, considering the dietary
aspects of its composition, as well
as the nutritional parameters for the
worker's diet established by the PAT.
Seven menus offered at lunch were
analyzed, because they were execut-
ed cyclically, with weekly repetition
and annual planning. The results
showed absence of dessert and little
variety of foods, aspects that nega-
tively influence the sensory qualities
of the preparations. The comparison
between the mean values of energy
and nutrients with PAT parameters
showed significant differences, ex-
cept for the caloric values with ad-
ditions (1.200 Kcal) and percentages
of the liquid protein. The dietary in-
adequacies and disagreements with
PAT in the main meal offered by this
unit of food and nutrition suggests
that the menus should be reformu-
lated in the dietary and nutritional
aspects, aimed at promoting health
and healthy eating practices bring-
ing benefits to employees.

Keywords: Meal. Healty eating.
Employees.

INTRODUCAOQ

alimentacao saudavel
deve ser adequada as ne-
cessidades biologicas e
sociais das pessoas, de
acordo com o ciclo de vida, acessivel
sob o ponto de vista fisico e finan-
ceiro, saborosa, variada, colorida e
segura quanto aos aspectos higieni-
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cossanitarios. Esse padrao alimentar
valoriza o consumo de alimentos in
natura e preparagdes culinarias, ali-
mentos regionais saudaveis (como
legumes, verduras e frutas), que fa-
zem parte da cultura, considerando-
-se 0s aspectos comportamentais e
afetivos relacionados as praticas ali-
mentares. Constitui-se em uma im-
portante ferramenta para assegurar o
aporte de calorias e nutrientes, capaz
de suprir as necessidades nutricio-
nais, prevenir doengas e promover a
saude de individuos (BRASIL, 2008,
2013, 2014).

Ao planejar o cardapio para uma
refeicdo principal, como almogo ou
jantar de uma Unidade de Alimenta-
cdo e Nutricdo (UAN), recomenda-
-se que o mesmo contenha: a entra-
da, que pode ser uma salada crua ou
cozida; o prato principal, constituido
por carnes e que representa a prepa-
racdo com maior aporte proteico; a
guarni¢do, composta por vegetal ou
massas que acompanha o prato prin-
cipal; o prato base, responsavel pelo
ajuste calorico, podendo ser elabora-
do a partir de arroz ¢ feijao; a sobre-
mesa, sob a forma de uma fruta e/ou
doce (ABREU; SPINELLI; PINTO,
2013).

Esse arquétipo alimentar tem na
UAN a area de trabalho ou de apoio
para realizar as atividades relacio-
nadas ao planejamento e confecgdo
de cardapios para trabalhadores, que
incluam preparacdes saudaveis sob o
ponto de vista nutricional e sanitario
(MENDONCA, 2014), bem como
acoes de educacdo alimentar e nu-
tricional, que promovam habitos ali-
mentares saudaveis (LAGEMANN;
FASSINA, 2015).

Em relacdo a alimentacdo do tra-
balhador, em 1976 foi criado o Pro-
grama de Alimentacdo do Trabalha-
dor (PAT), como parte do Programa
Nacional de Alimentagdo e Nutricao.
De acordo com a Portaria Interminis-
terial N° 66 de 25 de agosto de 2006,
ficou estabelecido que as empresas

credenciadas ao PAT devem forne-
cer, nas refei¢des principais (almogo,
jantar e ceia), de seiscentas a oito-
centas quilocalorias (kcal), podendo
ser acrescidas de 20% (quatrocentas
kcal) em relagdo ao Valor Energético
Total de 2000 kcal por dia, totalizan-
do assim 1200 kcal por refeigdo, as
quais devem ser fornecidas por meio
dos carboidratos (60%), proteinas
(15%) e lipidios (25%). Além de
prover fibras (7 a 10 g), sodio (720
a 960 mg), percentual proteico-ca-
lorico [NDPcal% (6 a 10%)] e, pelo
menos, uma por¢ao de frutas e uma
de legumes ou verduras (BRASIL,
2006).

O PAT tem como premissas me-
lhorar a situacdo nutricional dos
trabalhadores de baixa renda, pro-
mover saude e prevenir doengas pro-
fissionais. Segundo Colares (2005),
o referido programa transcendeu as
perspectivas dos programas sociais
brasileiros ao se ampliar sob a esfera
de um contexto mundial de retracao
da politica social do Estado, sen-
do uma das iniciativas publicas de
maior sucesso.

Com base no exposto, enfatiza-se
a importancia do tema abordado, o
qual ainda apresenta lacunas na lite-
ratura e requer maiores discussoes.
Nesse sentido, o presente estudo ob-
jetivou avaliar os cardéapios servidos
aos trabalhadores, produzidos por
uma UAN hospitalar, considerando-
-se os aspectos dietéticos de sua
composi¢do, bem como os parame-
tros nutricionais para a alimentagdo
do trabalhador estabelecidos pelo
PAT.

MATERIAL E METODOS

Estudo de caso, desenvolvido no
segundo semestre de 2011 em uma
UAN de um hospital particular locali-
zado na cidade de Teresina -PI, realiza-
do devido a escassez de informacdes,
no ambito da avaliagdo de cardapios de
almocos fornecidos aos trabalhadores.

22

Os cardapios do almogo foram
avaliados no aspecto dietético em re-
lagdo a composicao da refeicdo (en-
trada, prato basico, prato principal
ou proteico, guarni¢ao e sobremesa).
Além disso, analisaram-se também
as variedades dos alimentos e/ ou
preparagdes, quanto as cores, sabo-
res e texturas (MENDONCA, 2014).

O aspecto nutricional foi avaliado
por meio da analise dos nutrientes
(calorias, carboidratos, proteinas,
lipidios, fibras e sodio) a partir da
Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TACO), considerando-se
o per capita de cada preparagdo e de
cada um dos seus ingredientes (UNI-
CAMP; NEPA, 2011).

Os macronutrientes foram con-
vertidos em kcal, sendo o total de
gramas dos carboidratos, proteinas
e lipidios, multiplicados por 4, 4 ¢ 9
kcal, respectivamente. O somatodrio
desses valores correspondeu ao valor
calorico de cada refei¢do. Calculou-
-se ainda a contribuigdo desses nu-
trientes para a composicao desse va-
lor caloérico, bem como o percentual
de calorias fornecidas pelas proteinas
liquidas em relac@o ao valor caldrico
das refeicdoes (NDPcal%) (ABREU;
SPINELLI; PINTO, 2013).

Os dados foram analisados no
software Statistical Package for the
Social Sciences - SPSS (versao 18.0).
Utilizou-se o One-Sample Test para
se comparar os valores de energia,
macronutrientes, fibras e NDPcal%
ofertados pelos cardapios avaliados,
com as recomendacgdes estabelecidas
pelo PAT. As analises foram conside-
radas estatisticamente significantes
quando o valor de p <0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os cardapios do almogo servi-
dos aos trabalhadores eram do tipo
ciclico semanal com planejamento
anual, servidos de segunda-feira a
domingo, perfazendo o total de sete
(7) cardapios elaborados pela UAN.
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Tabela 1 - Composicao dos cardapios de almogos de uma UAN hospitalar servidos aos trabalhadores. Teresina - Pl, 2016.

N Entrada Prato Principal Guarnicdo Prato Base
Arroz com Abdbora
1 Creme de Repolho Bife Acebolado Alface Feijdo
2 Salada Cozida Frango Assado Alface Arroz /Feijao
3 Salada Cozida Assado de Carne Macarrao Arroz / Feijao
Frango Assado ao Suco de Arro
4 Salada Crua . . S = . ‘ :
Laranja Feijao com Abdbora
A
5 Salada Crua Bife Assado Farofa . oz ,
Feijao com Abdbora
Frango A A
6 Salada Crua rango Assado lao Suco de Farofa Mrroz
Laranja Feijdo Preto
Arroz com Genoura
7 Salada Crua Frango Assado > .
Feijdo

Em média, 70 (setenta) individuos
almogavam diariamente. Essa refei-
¢do ¢ importante para suprimento nu-
tricional, promog¢ao da alimentagdo
saudavel e da saude do trabalhador.
Todavia, cardapios compilados para
cobrir um curto periodo de tempo,
com repeticdo semanal, podem li-
mitar a criatividade e originalidade,
além de gerar insatisfacao do cliente.
Os referidos cardapios continham
Entrada (saladas com frutas, legumes
e verduras cruas e ou cozidas), Prato
principal (carne bovina ou frango),
Guarni¢ao (verduras ou massas) e
Prato base (arroz e feijao acrescidos
de legumes e verduras). As prepara-
¢Oes eram fabricadas com alimentos
in natura € minimamente proces-
sados de origem vegetal, fontes de
carboidratos (cereais, tubérculos ¢
raizes), fibras, vitaminas, minerais
(frutas legumes e verduras) e pro-
teinas e fibras (feijoes). Continha,
ainda, proteinas de origem animal,
consideradas de alto valor bioldgico
(carne bovina e frango) (Tabela 1).
De acordo com o guia alimentar
brasileiro, o consumo regular de ali-
mentos, com predominancia de ori-
gem vegetal, é requisito para a obten-
¢do de uma alimentagdo balanceada,
saborosa, culturalmente apropriada
¢ promotora de um sistema alimen-
tar socialmente e ambientalmente

sustentavel. O consumo moderado de
carnes ¢ também recomendado, pois
alimentos de origem animal podem
apresentar alta densidade caldrica e
elevado teor de gorduras saturadas,
podendo contribuir para o risco de
obesidade, doengas cardiacas e ou-
tras doengas cronicas ndo transmis-
siveis (BRASIL, 2014).

Outro aspecto verificado no pre-
sente trabalho foi a auséncia de so-
bremesa, que poderia ser uma fruta,
conforme prerrogativa do PAT. Na
pesquisa conduzida por Geraldo,
Bandoni e Jaime (2008) foi eviden-
ciada baixa oferta de frutas e também
de verduras em cardapios de traba-
lhadores de Sao Paulo. Ja nos estudos
realizados com trabalhadores do Rio
Grande do Sul (SOUZA; BASSO,
2014) e do Rio de Janeiro (CUNHA;
BARBOSA, 2014), a oferta de frutas
estava de acordo com a recomenda-
¢do do referido Programa.

Enfatiza-se que os cardédpios ava-
liados continham alimentos de di-
ferentes grupos alimentares, porém
sem adequada diversidade de géne-
ros pertencentes a um mesmo grupo.
Em decorréncia disso, observou-se
monotonia nos tipos dos alimentos
intragrupo, no tipo de preparagdo,
nas qualidades sensoriais (cor, sa-
bor e textura) e nutricionais, poden-
do repercutir na aceitabilidade da
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alimentac¢do, no estado nutricional,
na saude e na qualidade de vida dos
trabalhadores.

No que se refere aos aspectos nu-
tricionais, os cardapios tinham entre
1124,0 a 1433,2 kcal, compostas por
carboidratos (63,6 a 73,7%), protei-
nas (15,9 a 18,8%) e lipidios (10,4 a
17, 8%), fibras (15,0 a 24,6 g), sddio
(1.281,3 a 1.303,9 mg) e NDPcal%
(9,8 a 11,7%) (Tabela 2).

Observou-se que os cardapios
continham valores caldricos supe-
riores a recomendacdo do PAT para
a refeicdo principal (600 a 800 kcal).
Verificou-se também que 43% dos
referidos cardapios tinham calorias
acima da cota ja acrescida do valor
adicional (1200 kcal). Houve, ainda,
inadequacdo quanto a participagdo
dos macronutrientes no computo ca-
lorico, considerando-se que as dire-
trizes do referido programa preveem
como ancoras de carboidratos (60%),
lipidios (25%) e proteinas (15%),
bem como no conteudo de fibras (7 a
10 g), sodio (720 a 960 mg) e NDP-
cal% (6 a 10%).

Essa inadequagdo também foi
constatada nas pesquisas de Sousa,
Silva e Fernandes (2009) realizada
em Pernambuco, de Carneiro, Moura
e Souza (2013), conduzida no esta-
do de Goias ¢ na desenvolvida por
Lucca e Giovanoni (2013), no Rio



ARTIGO

Tabela 2 - Teor nutricional dos cardapios de almogo de uma UAN hospitalar servidos aos trabalhadores. Teresina - Pl, 2016.

N Total Carboidrato Proteina Lipidio NDPcal Fibra Sadio
(kcal) | (keal) (%) (kcal) (%) | (keal) (%) (%) (@) (mg)
1 11240 | 7148 63,6 2112 18,8 | 198,0 17,6 11,7 15,0 1.295,1
2 11986 | 8104 67,6 1992 16,6 | 189,0 15,8 10,1 19,0 1.294,7
3 1.467,3 951,6 64,9 2736 18,6 | 2421 16,5 11,5 21,8 1.303,9
4 1.157,0 | 768,0 66,3 1928 16,7 | 196,2 17,0 10,2 17,4 1.293,5
5 1.433,2 950,4 66,3 2272 159 | 2556 17,8 9,8 21,9 1.299,9
6 1.311,6 | 9648 73,5 2108 16,1 136,8 10,4 9,8 24,6 1.281,3
7 1.144,7 | 803,6 70,2 2052 17,9 | 1359 11,9 11,0 20,5 1.286,3

Tabela 3 - Comparacdo entre teor nutricional dos cardapios de almogos de uma UAN hospitalar e recomendacgoes do PAT. Teresina - Pl, 2016.

Varidveis Cardapio () das .
Avaliadas () PAT P diferencas I C (95%)
- 800 <0,001 462,4 +330,6 | +594,1
Valor Calérico (kcal) 1262,3 1900 0,291 62.4 69.4 | +194.1
Carboidrato % 67,5 60 0,001 7,5 +4,41+10,6
Proteina % 17,2 15 0,003 2,2 +1,1]+3,3
Lipidio % 15,3 25 <0,001 -9,7 -12,4]-7,0
Fibras (g) 20,5 7-10 <0,001 10,1 +7,1]+13,0
Sodio (mg) 1290,7 720 - 960 <0,001 335,5 +326,4|+340,6
NDPcal% 10,6 6-10 0,102 0,6 -0,2 [+1,3

* One-Sample Test

Grande do Sul, referente ao quanti-
tativo em energia total e de nutrientes.
O desequilibrio na oferta de nutrien-
tes reflete negativamente na qualida-
de da alimentacao ofertada, podendo,
inclusive, comprometer a saude ¢ o
modo de vida da populagdo-base deste
estudo. Tais resultados se confirma-
ram nas analises estatisticas quando se
compararam os valores da composi¢ao
nutricional desses cardapios e os valo-
res indicativos do PAT (Tabela 3).
Observou-se diferenca significati-
va entre a média do valor caldrico dos
cardapios avaliados (1262,3 kcal) ¢ a
recomendagdo padrao (800 kcal), bem
como entre os percentuais de macro-
nutrientes (carboidratos, proteinas e
lipidios), contetido de sodio e de fi-
bras, pre-estabelecidos pelo programa

(»<0,005). Nao houve diferenca es-
tatistica entre a média calérica dos
cardapios com o valor adicional ad-
mitido pelo referido programa (1200
kcal), bem como a contribuicao das
proteinas liquidas (NDPcal%) (tabe-
la 3).

Os dados encontrados neste estu-
do corroboram os resultados de La-
gemann e Fassina (2015), que avalia-
ram cardapios de almogo fornecidos
aos trabalhadores do Rio Grande do
Sul, em relagdo ao valor caldrico
(1245,20+198,20 kcal) e NDPcal%
(10,43+£3,30%), sem diferenca esta-
tistica (p>0,05), e a quantidade de
fibras (16,53+1,97; p=0,002) que
também encontrava-se acima da re-
comendacao.

Ademais, o desequilibrio na oferta
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de nutrientes pode refletir negativa-
mente na qualidade da alimentacdo
ofertada, podendo contribuir para o
desenvolvimento de obesidade e hi-
pertensdo, devido aos excessos de
calorias e s6dio, bem como de outras
doengas cronicas ndo transmissiveis,
comprometendo a saude e 0 modo de
vida da populacdo-base deste estudo.

CONCLUSAOD

Os cardapios produzidos na UAN
hospitalar apresentaram monotonia
alimentar, fator que pode ocasionar
baixa qualidade sensorial e nutri-
tiva das preparagdes e na oferta de
sobremesas. As exigéncias do PAT
nao estavam sendo cumpridas, nao
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se oferecia frutas adequadamente,
as calorias, macronutrientes, fibras e
sodio superaram o estabelecido pelo
referido programa.

Assim, recomenda-se a imple-
mentacdo de estratégias para cor-
recdo desses desniveis dietéticos e
nutricionais para se melhorar a satde
do trabalhador e, consequentemente,
contribuir para a reducdo das taxas
de absenteismo, de afastamentos por
motivo de satide e de baixa produ-
¢do laboral, minimizando-se riscos a
qualidade de vida dos funcionarios e
dos servigos prestados por eles.
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MATERIAL DO ISCC BRASIL AINDA ESTA DISPONIVEL

No segundo semestre de 2016 foi realizada em Sdo Paulo, a 237 edigdo
do International Symposium on Contamination Control, o ISCCBrazil2016.
0 ISCC é um evento global do ICCCS (lnternational Confederation of Contamina-
tion Control Societigs), entidade da qual a Sociedade Brasileira de Controle de Con-

taminagao (SBCC) ¢é afiliada e representou um marco historico por ser a primeira
realizada fora do eixo Europa, Estados Unidos e Asia.

Interessados em receber o material do ISCC (/nternational Symposium of Con-
tamination Control) poderdo fazer a solicitagdo no e-mail shcc@sbcc.com.br, infor-
mando nome, endereco completo, telefone e-mail.
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