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Resumo: A alimentag¢ao nutricionalmente adequada em uma Unidade de Alimentagao e Nutricao (UAN) é essencial para a
satide e também para ter um bom rendimento na produtividade do trabalhador. A nutri¢ao inadequada pode desencadear
consequéncias relacionadas a redu¢ao da vida média, a produtividade, a predisposicao as doengas, ao aumento dos
acidentes ocupacionais e a baixa capacidade de aprendizado no trabalho. Este estudo pdde verificar que os cardapios
devem sofrer algumas modificagdes para chegarem ao preconizado pelo Programa de Alimentagao do Trabalhador (PAT),
para assim garantirem uma melhor qualidade de vida aos comensais.
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1 INTRODUCAO

A alimentagao balanceada em uma UAN é essencial no que diz respeito a satide e a
produtividade do trabalhador. Esta encontra-se diretamente relacionada com o rendimento do
trabalhador, aumentando a produtividade e diminuindo os riscos de acidentes de trabalho (VANIN
et al. 2007). As UANs tém como objetivo principal oferecer alimenta¢do adequada as necessidades
nutricionais da clientela das empresas (TEIXEIRA et al., 2007).

O PAT define os parametros nutricionais considerados ideais para a alimentagao fornecida
aos trabalhadores. Além disso, com os recentes estudos na area, esses parametros foram modificados
em 2006 e adequados a nova realidade epidemiologica nacional. Os parametros nutricionais da
Portaria Interministerial n°. 66, de 25 de agosto de 2006, define que as refei¢des principais (almogo,
jantar e ceia) deverao conter de 600 a 800 calorias admitindo-se um acréscimo de 20% (400 calorias)
em relagao o Valor Energético Total — (VET) de 2000 kcal/dia, podem e devem ser seguidos, pois
garantirao satide, bem-estar, produtividade e qualidade de vida aos trabalhadores (BRASIL, 2006).

Os cardapios devem suprir as necessidades nutricionais dos comensais, serem variados,
levando em consideragao habitos e preferéncias alimentares da clientela, sazonalidade, oferta, custo
alimenticio, disponibilidade da area de equipamentos, nimero e capacitagao de funcionarios, tipo e
quantidade de refei¢oes e tipo de preparagao. Deve-se ainda optar pela melhor forma de produgao e
ter cuidado com as qualidades sensoriais e higienico-sanitarias, além de promover uma reeducagao
alimentar (GABRIELA; MARIA, 2008).

A comensalidade contemporanea se caracteriza pela escassez de tempo para o preparo e
consumo de alimentos, pela presenga de produtos gerados com novas técnicas de conservagao
e preparo, pelo vasto leque de itens alimentares, pelos deslocamentos das refei¢oes de casa para
estabelecimentos que comercializam alimentos, pelo arsenal publicitario, pela flexibilizagao de
horarios para comer agregada a diversidade de alimentos e pela crescente individualizagao dos
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rituais alimentares. Com isso, o atual quadro de morbimortalidade da populagdo tende a agravar-se
pela tendéncia que vem sendo observada nos padrdes de consumo de alimentos. Nesse aspecto, a
educagao nutricional exerce uma fung¢dao importante no combate desse mal, que atinge milhdes de
pessoas em todo o mundo (OLIVEIRA, 2008).

Sabe-se que a ma nutri¢ao pode desencadear consequéncias relacionadas a redugao da vida
média, da produtividade, da resisténcia as doengas, aumento a predisposi¢ao aos acidentes de
trabalho e baixa capacidade de aprendizado do trabalho. Alguns estudos cientificos confirmam a
combinagdo entre uma alimentagao equilibrada e a produtividade, assim como o baixo rendimento
do trabalho quando ocorre ingestao calorica inadequada. (VANIN et al. 2007).

No Brasil, o PAT vinculado ao Ministério do Trabalho e Emprego tem como principal diretriz
a oferta de uma refei¢ao diaria de 1400 kcal pelas empresas, podendo variar de acordo com o nivel
de atividade fisica da ocupagao: de 1200 kcal para atividades leves a 1600 kcal para as intensas.
Estes valores correspondem a uma grande refei¢ao, almogo, jantar ou ceia, de forma a garantir a
disponibilidade de energia “necessaria para esforgos fisicos exigidos pelo trabalho”, considerando-
se que o trabalhador tem caréncia alimentar ou especificamente, deficiéncia calorica. Portanto, o
PAT volta-se, fundamentalmente, para os trabalhadores considerados de baixa renda (até cinco

salarios minimos), cujas ocupagdes envolvem trabalho manual e requerem alto consumo energético
(VELOSO, 2007).

Para que o PAT possa atingir o seu objetivo e se consolidar como um programa de promog¢ao
da satide e alimenta¢ao saudavel no ambiente de trabalho, é preciso que a alimentagdo oferecida
aos beneficiados seja adequada as mais recentes recomendag¢des nutricionais e ao novo cenario
epidemiologico brasileiro, caracterizado pelo aumento do diabetes, da obesidade, das doengas
cardfacas e de alguns tipos de cancer (GERALDO, 2008).

O papel da educagao nutricional esta vinculado a produgao de informagdes que sirvam como
subsidios para auxiliar a tomada de decisdes dos individuos. Em se tratando de UAN, é importante
que o nutricionista desempenhe o papel de educador tanto para os seus funcionarios quanto para
seus clientes, além de oferecer uma refei¢ao que atenda as exigéncias sanitarias e nutricionais
estabelecidas (OLIVEIRA, 2008).

O presente trabalho tem como objetivo avaliar os cardapios de uma UAN de uma empresa
situada no municipio de Teutdonia - RS, buscando identificar a distribui¢ao dos macronutrientes e
determinar se os cardapios analisados encontram-se adequados ao PAT.

2 METODOLOGIA

O estudo, do tipo transversal, foi realizado em uma UAN localizada no municipio de
Teutdnia, no interior do Rio Grande do Sul, no periodo de 07/03/2011 a 01/04/2011, com apoio da
empresa terceirizada, que presta servigos de alimentacao nesse local. As atividades dos comensais
foram consideradas leves a moderadas, pois as tarefas de produgao de calgados nao exigem grande
mobilidade e/ou forga fisica.

Foram analisadas nesta UAN as preparagdes de cardapios de 20 dias do almogo, sendo que
o cardapio é composto por dois tipos de saladas, arroz, feijao, uma guarni¢ao, uma porgao de carne,
molho, uma sobremesa (duas vezes por semana) e um suco. Os cardapios foram analisados de
acordo com o peso em gramas per capita das preparagdes de cada genero utilizado, que ja estavam
calculadas pela empresa terceirizada do local. Para obtencao dos valores per capita a empresa faz
a soma da quantidade usada de géneros para as preparagdoes do almogo e divide pelo ntimero de
comensais.
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Com os valores encontrados nos cardapios de 20 dias, fez-se uma média aritmética simples
obtendo-se o valor médio dos valores per capita oferecidos aos clientes, que foi comparado aos
parametros nutricionais exigidos pelo PAT. E importante destacar que os valores apresentados de
per capita, calorias e macronutrientes representam apenas a refei¢ao principal do almogo.

O calculo do valor nutricional das refei¢oes foi feito pelo software Diet Win wversio profissional
e a analise dos dados foi realizada por meio da comparagao com as recomendag¢des do PAT, que
determina o VCT de 2000 calorias, sendo 30 a 40% (600 a 800 calorias) desse total distribuido para o
almoco, e onde a distribui¢ao dos macronutrientes deve ser de 55 a 75% de carboidratos, 10 a 15% de
proteinas e 15 a 30% de lipideos.

Os dados foram analisados entre a comparagao dos valores de nutrientes consumidos pelos
comensais e os valores referenciados pelo PAT e utilizou-se o teste Qui-Quadrado para amostra de
aderéncia com nivel de significancia maximo assumido de 5% (p<0,05) e software Bioestat 5.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As preparagoes servidas na UAN, durante o desenvolvimento da pesquisa, do més de margo
a abril foram usadas para a analise.

Para demonstrar a analise de dados, todos os macronutrientes foram somados e divididos
pelos 20 dias de cardapio para ver se realmente os valores se enquadravam na recomendagao do
PAT. Seguem abaixo na Tabela 1 os valores em porcentagem que sao oferecidos de macronutrientes
para os comensais.

Tabela 1 - Média de macronutrientes oferecidos para os comensais, comparando com a recomendagao.

Nutriente Almocgo Recomendagao %
Carboidrato (CHO) 55,67% 55 a 75%
Proteina (PNT) 18,44% 10 a 15%
Lipidios (LIP) 25,89% 15 a 30%
Calorias (kcal) 874,55 600 a 800

Por meio de teste estatistico Qui-Quadrado, verifica-se que nao houve diferenca significativa
(p=0,0895) entre os valores encontrados e recomendados de macronutrientes, e pode-se concluir
que os valores de macronutrientes (HC, PTN e LIP) oferecidos pela empresa estao de acordo com
os recomendados pelo PAT. Ja para os valores caloricos totais em cada refei¢ao, observa-se uma
significancia de p<0,0001 que determina que ha divergéncia entre os valores caloricos recomendados
e os oferecidos pela empresa.

A ingestao dos carboidratos encontrada no presente estudo foi 55,67%, semelhante ao
verificado por Ghislandi (2008) onde a média de carboidratos ficou em 55,91%, ou seja, dentro
da normalidade. Alguns estudiosos relatam que a média deste macronutriente varia bastante,
resultando em hipoglicemia nos comensais, quando abaixo do recomendado ou em doengas cronicas
nao transmissiveis na vigéncia de excesso.

Jano estudo feito por Vanin et al. (2007), os valores de carboidratos encontraram-se elevados,

valores acima daquele que é estipulado pelo PAT, o que podera desencadear patologias como
dislipidemias e obesidade.

O valor da proteina encontrado no almogo obteve uma média de 18,44%, sendo o padrao
recomendado de 10 a 15%, mas nao houve diferenca estatistica. Porém, o consumo de fontes
protéicas no almogo deveria ser reduzido para atender as recomendagdes. No estudo de Ghislandi
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(2008), o percentual médio de proteina oferecido aos clientes também se encontrava elevado (média
semanal de 21,85%). Segundo este autor, esse aumento pode ser explicado pela caracteristica da
refei¢ao almogo, visto que € comum essa refeigao utilizar como ingredientes alimentos como carne,
ovos e leite, que sao fontes de proteinas.

O consumo excessivo de carnes esta relacionado a sobrecarga da fung¢do renal e ao
desenvolvimento de doengas cronicas, devido a ingestao excessiva de proteinas, de gordura saturada
e de colesterol encontrado nos alimentos de origem animal. Por esse motivo, seu consumo deveria
ser restringido as cotas recomendadas, suficientes para assegurar o suprimento das necessidades de
proteinas (OLIVEIRA, 2008).

A média da ingestdo de lipideos encontrada neste estudo foi de 25,89%, quando o
recomendado é de 15 a 30% do VCT, nao apresentando diferenca significativa. Valores semelhantes
foram encontrados por Geraldo, Bandoni e Jaime (2008) na ingestao de gorduras totais.

Ja no estudo de Vanin et al. (2007), a ingestao de lipidios foi inferior a recomenda¢ao com
o valor médio ingerido pelos clientes de 16,09%. Ghislandi (2008) pdde analisar as quantidades
percentuais de lipideos, que se encontravam ligeiramente abaixo do adequado (média semanal de
22,23%). De acordo com Mahan e Escott-Stump (2010), uma baixa ingestao de lipidios diminui a
quantidade de gordura disponivel no organismo, e prejudica a absorgao e o transporte das vitaminas
lipossoltiveis.

Os cardapios analisados apresentam-se divergentes do valor calorico total recomendado,
sendo a média de 874,55 calorias. No estudo de Veloso 2007, também foi encontrada uma oferta
calorica considerada excessiva para uma tinica refei¢cao. O mesmo foi encontrado em estudos
realizados em algumas indtstrias petroquimicas participantes do PAT no estado da Bahia, cujas
refei¢des atendiam 96,1% das necessidades energéticas diarias. Além disso, as refei¢des servidas
nas fabricas eram hiperproteicas, hiperlipidicas e hipoglicidicas, e tinham elevado teor de colesterol
(VELOSO, 2007).

A importancia da alimentagao para a satide do trabalhador também deve ser evidenciada por
meio de a¢des educativas em nutri¢do. E de suma importancia que o nutricionista consiga associar
saberes e praticas que potencializem seu papel de agente de promog¢ao da satide coletiva, tendo
como base seu conhecimento humanista e generalista.

Os valores descritos a partir da analise dos cardapios utilizados nas UANs demonstram
que a alimentagao oferecida nao esta totalmente adequada as recomendagdes mais recentes para a
alimentagao saudavel, fato este que refor¢a a importancia da elaboragao de um cardapio variado,
com aumento na oferta de frutas e hortalicas, ajudando, assim, a reduzir a densidade energética
da refei¢ao. Funcionarios bem alimentados nao terao tantos problemas de satide e terao mais
qualidade de vida, consequentemente aumentara a produtividade da empresa. Mais oportunidades
de desenvolvimento relacionam-se também, com uma alimentagao adequada. Assim, os aspectos
qualitativos da alimenta¢do ndo devem ser subestimados em relagao aos aspectos quantitativos
(OLIVEIRA, 2008).

A educagdo nutricional precisa ser uma agao continua que desperte o interesse do publico-
alvo em modificar habitos errdoneos por toda a vida, e nao somente durante as agdes. Por isso, ela
precisa ser realizada de forma continua até que o piblico-alvo aprenda sobre a importancia de uma
alimentagao equilibrada, conscientize-se de que as proposi¢cdes de modificagdes na sua alimentagéo
sao benéficas e efetivamente as coloque em pratica no seu dia a dia (OLIVEIRA, 2008).
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4 CONCLUSAO

O nutricionista deve exercer seu papel de educador nutricional e cumprir suas atribuicoes,
usando seu espago de trabalho nas UANs para efetivar, de forma concreta, seu papel como
profissional da area da Satide. E importante ressaltar que todos os nutrientes devem estar presentes
em todas as refei¢des, nas quantidades e percentuais recomendados para garantir uma Otima
qualidade de vida, bem como uma possivel prevencao de patologias.

A correta interven¢ao alimentar pode representar um importante reflexo na satide dos
comensais da UAN no setor de trabalho, visto que, para diversos funcionarios, a alimentagao
recebida na empresa representa a grande refei¢ao do dia. Se esta for nutricionalmente adequada,
pode representar a base de uma alimentac¢ao saudavel, com reflexos positivos para a satide. Outro
dado importante é que essa refei¢ao, além de bem nutrir, podera servir de exemplo para a criagdao de
habitos alimentares adequados nos comensais.

Por meio dos resultados deste estudo pode-se verificar que o almogo servido na UAN da
empresa estudada nao encontra-se totalmente adequado as necessidades nutricionais dos seus
clientes, devendo-se diminuir o VCT da dieta para oferta de um cardapio adequado nutricionalmente.
Dessa forma, estratégias de promog¢ao da satide a fim de melhorar a qualidade de vida devem ser
incentivadas.
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