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Resumo

Uma alimentacdo balanceada em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢ao é fundamental no que
diz respeito a saude e a produtividade do trabalhador. Esta encontra-se diretamente relacionada com
o rendimento do trabalhado, aumentando a produtividade ¢ diminuindo os riscos de acidentes de
trabalho. O objetivo principal deste trabalho foi avaliar a adequagdo nutricional do almogo pelo consumo
per capita diario, que foi obtido através da avaliagdo da quantidade produzida de cada género bem
como das sobras nos balcdes ao final da distribuigdo. Os resultados encontrados no almogo foram,
baixo teor de fibras sendo 5,24g, sendo 26,00% do recomendado; carboidratos 178,7g que compreendeu
63,31% da recomendacao; lipideos 20,57g atingindo 16,09% da recomendacdo; ¢ proteinas em 16,09g
com 20,59% do recomendado. Conclui-se, que o almogo servido na unidade de alimentagao e nutri¢do
da empresa ndo atende todas as necessidades nutricionais dos seus clientes, devendo diminuir o teor
de proteinas e carboidratos da dieta nas demais refei¢des do dia e aumentar a quantidade de fibras,
aumentando-se pequena quantidade de lipidios.

Palavras-chave: adequagao nutricional; per capita; sobra limpa.

Abstract

A balanced meal in a Meal and Nutrition Unit is fundamental concerning the worker’s health
and productivity. This balanced meal is directly related to the worke’s performance, increasing the
productivity and decreasing the working accidents risks. The main goal of this work was to evaluate
the lunch adaptation by means of daily per capita consumption, which was obtained through the
evaluation of quantity of each gender produced, as well as the surpluses in the counters at the end of
the distribution. The results found in lunch meal were, fibers low content of fibers being 5,24g, that is
26,00% out of what is recommended; Carbohydrates equals 178,7g that comprehended 63,31% out of
the recommendation; Lipids equals 20,57g reaching 16,09% out of the recommendation; And proteins
in 16,09g with 20,59% out of the recommended quantity. It is concluded, that lunch served in the unit
of meal and nutrition in the company does not attend all to the constumer’s nutritionals needs.It is
suggested to decrease proteins and carbohydrates quantity in other meals during the day too much
meals and to increase the fibers quantity, increasing itself lips small quantity.

Key-words: nutritional adaptation; per capita; clean surplus.
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Introducio

Uma alimentagao balanceada em uma UAN
¢ fundamental no que diz respeito a satde ¢ a
produtividade do trabalhador. Esta se encontra
diretamente relacionada com o rendimento do
trabalhado, aumentando a produtividade e
diminuindo os riscos de acidentes de trabalho.

De forma geral, os cardapios elaborados
devem encontrar-se balanceadas de modo que
os requerimentos em energia e nutrientes possam
ser atendidos, garantindo satde e capacitagdo
para o trabalho». Vale ressaltar o objetivo
principal de uma UAN, que é oferecer alimentagdo
adequada as necessidades nutricionais da
clientela das empresas®.

No cotidiano de um profissional
nutricionista, que atua em uma dessas unidades,
o planejamento de cardapios ¢ uma atividade
constante e essencial. A problematica encontrada
nestes casos pode ser demonstrada de diversas
maneiras, como atender simultaneamente os
critérios técnicos, as exigéncias operacionais e
administrativas, as constri¢des dos custos e,
satisfazer uma grande diversidade de preferéncias
e paladares.

A alimentagdo em uma UAN deve atender
alguns requisitos: deve ser equilibrada em
nutrientes de acordo com os habitos alimentares
da clientela; deve ser segura sob o aspecto de
higiene; deve ser ajustada a disponibilidade
financeira da empresa®.

Além disso, as preparagdes culinarias de
casa refeigdo devem ser selecionadas pelo
nutricionista, levando em consideragdo os habitos
e as preferéncias alimentares dos clientes, a safra,
a oferta e o custo do género alimenticio no
mercado, os recursos humanos, o preparo e o
consumo efetivo dos alimentos®.

Para isso, ¢ muito importante a existéncia
de uma programagao com o objetivo de evitar as
sobras das preparacdes, pois o excedente de
alimentos distribuidos ndo podem ser
reaproveitados®.

Pode-se assegurar adequagdo nutricional
do almogo fornecido estabelecendo o quanto o
consumo médio corresponde as recomendagoes,
ou seja, se a média do que ¢ consumido pelos
clientes atende as necessidades nutricionais de
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um individuo-médio, que apresente as
caracteristicas prevalentes da clientela®.

Neste caso, as diferengas individuais sdao
definidas pelas quantidades per capita, sendo,
portanto, dependentes do sistema de distribui¢do
adotado pela unidade, que podem ser
porcionamento por atendente ou tipo self-
service?,

A diferenga existe, pois no sistema
porcionado, o cliente opta por consumir a por¢do
pré-definida das preparagdes disponiveis.
Enquanto que no self-service, ndo existem
restrigdes das quantidades servidas. Sendo assim,
deve-se estar atento ao consumo médio elevado
de alguns alimentos, principalmente das carnes e
gorduras®.

Durante a formulagdo do cardapio ¢
necessario ressaltar que ele deve alcangar no
minimo 1.400 calorias, segundo o PAT (Programa
de Alimentagdo do Trabalhador). Deve-se,
também, garantir o equilibrio de nutrientes,
observando a quantidade de alimentos oferecidos
e ainclusdo de um alimento de cada grupo basico
na refei¢cdo planejada. Para assegurar este
equilibrio, ¢ importante que se defina o “per
capita” de cada alimento®.

Estudos cientificos confirmam a
combinagdo entre uma alimentagao equilibrada e
aprodutividade, assim como o baixo rendimento
do trabalho quando ocorre ingestdo caldrica
inadequada. Sabe-se que a ma nutri¢do pode
desencadear conseqiiéncias relacionadas a
redugdo da vida média, da produtividade, da
resisténcia as doengas, aumento a predisposi¢do
aos acidentes de trabalho e baixa capacidade de
aprendizado do trabalho. Deve-se ainda ressaltar,
que a oferta de refeigdes aos trabalhadores
durante a jornada de trabalho pode representar
um acréscimo de 10% na produgdo. Assim como,
se ocorrer uma redu¢ao de 30% na forga muscular,
15% na precis@o dos movimentos e em torno de
80% na aptiddo para o trabalho®.

A avaliagdo do consumo do individuo-
médio de uma unidade de alimentagio e nutri¢ao
¢ importante, tanto para verificar a adequagdo
nutricional do almogo em questdo, como para
estabelecer parametros locais de consumo®.

Este trabalho teve o objetivo de avaliar a
adequacdo nutricional do almogo por meio= do
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consumo per capita diario, e a partir deste, as
porcentagens de fibras e macronutrientes em uma
UAN da cidade de Guarapuava-PR.

Materiais e métodos

A pesquisa foi realizada em uma empresa
do municipio de Guarapuava-PR. A avaliaggo se
deu com preparagdes dos cardapios do almogo
da UAN que foram oferecidos no periodo de 01 a
15 de outubro de 2005.

O consumo de alimentos real dos clientes
foi obtido mensurando-se a quantidade produzida
de cada género e avaliando-se as sobras nos
balcdes ao final da distribuicdo. A per capita de
cada preparacao foi analisada dividindo-se o total
produzido de cada prato pelo nimero de clientes
servidos no dia avaliado.

Foram avaliados 15 cardapios, cada um
composto por: trés tipos de saladas, um prato
principal, uma opg¢ao de ovos, duas guarnigoes,
arroz, feijao, uma sobremesa ou uma opgao de
fruta, dois sabores de suco, temperos, ¢, um
complemento o pao. As op¢des oferecidas no
cardapio da UAN nédo foram consideradas para
avaliagdo.

As analises foram realizadas em relagdo aos
macronutrientes e fibras consumidos nas
refeigdes. Os dados para os calculos nutricionais
foram retirados da Tabela de Composigdo de
Alimentos do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica®, e para os alimentos que ndo
constavam nessa tabela, foram utilizados dados
fornecidos pelos fabricantes. Apds, os
macronutrientes foram convertidos em
quilocalorias, sendo, o total de gramas dos
carboidratos multiplicados por 4 kcal; o total de
gramas das proteinas multiplicados por 4kcal e o
total de gramas dos lipidios multiplicados por
9kcal?. Para que o valor calérico total (VCT)
médio, per capita, do almogo fosse determinado.
O mesmo foi feito na determinagédo dos teores de
fibra alimentar.

A adequacdo nutricional do almogo
consumido pela clientela dessa UAN foi
estabelecida baseando-se na contribui¢do do VCT
médio real per capita do almogo, em relagdo as
necessidades energéticas preconizadas pelo
Programa de Alimentagao do Trabalhador (PAT),
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no qual estipula, no minimo, 1400 calorias nas
grandes refei¢des®. A garantia da adequagéo dos
macronutrientes utilizadas foram 55 a 60% do VCT
para carboidratos, 15 a 17% para proteinas ¢ 25 a
30% para lipidios™”. Além disso, a contribui¢ao
dos macronutrientes ao VCT real médio per capita
do almogo, foi comparado ao percentual
estabelecido em funcdo das recomendagdes
segundo as necessidades nutricionais, sendo de
40% da necessidade energética total (NET) para
esta refeigdo.

A quantidade de fibra alimentar foi
comparada com a recomendagdo de ingestdo
diaria que é de 20 a 25g®-19,

Resultados e discussao

As preparagdes servidas na UAN, durante
o desenvolvimento da pesquisa, estdo dispostas
nos 15 cardapios usados para a analise, e podem
ser visualizadas na Tabela 1.

Os valores per capita dos alimentos
utilizados para a produg@o dos pratos servidos
na unidade observada, base para o
desenvolvimento da pesquisa neste descrita
podem ser observados na Tabela 2 ¢ 3.

A Tabela 4 apresenta os dados da
contribui¢do dos macronutrientes do VCT dos
comensais da UAN em relagdo ao almogo, bem
como a recomendagio da porcentagem adequada
do consumo diario dos macronutrientes.

Conforme observa-se na Tabela 4, os
teores totais médios per capita de macronutrientes
foram os seguintes: carboidratos (CHO) 178,7g,
proteinas (PTN) 57,58¢g e lipidios (LIP) 20,57,
apos a conversdo para quilocalorias obteve-se
63,31% de CHO, 20,59% de PTN ¢ 16,09% de LIP
do valor calérico total (VET), tendo um total de
1130,21 kcal. A quantidade de fibra alimentar
contida nas preparagdes dos cardapios estudados
foide 5,24¢.

A ingestdo dos carboidratos esteve acima
do recomendado, sendo ingerido pelos clientes
uma quantia de 63,31% e o que se recomenda ¢ de
55 a 60%, podendo ser mantido, ja que sdo
trabalhadores com grande gasto de energia, ¢ de
acordo com pesquisas da avaliagdo do
comportamento alimentar da populacéo brasileira
de Mondini & Monteiro'?, o consumo reduzido
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Tabela 1. Preparacdes servidas na UAN dispostas nos 15 cardapios analisados

Dia Saladas Prato Principal* Guarnigoes** Sobremesas*** Sucos
Folhas, beterraba ralada/couve- |Strogonoff de frango e polpetone | Torta madalena, arroz polido e .
1 manteiga feijdo cozido e farofa Pudim de morango Maci/abacaxi
Carne assada com batata e c de milh orid
lingiiiga calabresa acebolada reme de milno ¢ arroz colordo © .
2 Abobrinha, brocolis e vagem feijao cozido Banana com calda | [ imao/pessego
Bife acebolado e hambiirguer Farofa de banana, arroz polido, S
3 Nabo, rabanete, couve-flor feijao cozido e cuscuz agu Uva/morango
. Batata sauté, arroz polido e feijao .
4 Repolho, tabule e cenoura Frango assagdr(;li(; dr(r)lolho ¢ bife cozido, chuchu com bacon Creme de goiabada Tangerina/laranja
Creme de cenoura, arroz polido e Gelatina espumante
5 Pepino, tomate ¢ alface Coxinha da asa e alméondegas ao feijao cozido, couve refogada P Acerola/maca
sugo
7 ] C ina & chi filé d Rep_olho re_fogado, arroz polﬁdo e Arroz doce L /e
Couve-manteiga, nabo e beterraba arne suina a ¢ énesae e de feijdo cozido, torta de sardinha aranja/pessego
pescada
9 Puré de batata, arroz polido e Pavé .
Alface, abobrinha e vagem Fango ao molho de bacon e bife | feijdo cozido, virado de acelga Morango/Tangerina
ao_vinagrete
10 Seleta cozida, pepino e chuchu Frango xadrez ¢ figado Acelgg~com bacon, arroz p(_)_lNido e| Pudim de leite Péssego/uva
empanado feijdo cozido, tutu de feijao condensado
11 Tomate, yakissoba e vagem Copa lombo ao molho e quibe Abobrinha 2 ::)ilsal?;sa ¢ macarrao Canjica Abacaxi/maga
assado
12 Beterraba ralada, couve-manteiga ¢ Quirera, arroz polido e feijdo _ Uva/morango
. . . cozido, macarrdo com calabreza [Creme de amendoim
nabo Salsicha ao molho e bife frito
13 o A Seleta legumes, arroz polido e Laranja/péssego
Medalhdo de frango e almondegas feijao cozido, puré de batata Doce de mamio
Rabanete, repolho e cenoura ralada 20 sugo i
14 Torta madalena, arroz polido e Tangerina/acerola
T ~ Costela assada e carne suina a feijdo cozido, macarrdo alho e Moranguete
Broécolis, pimentdo e beterraba chinesa 5leo
15 Lingilica toscana e coxinha da asa| Yirado acelga, arroz polido e Sagu Maga/abacaxi

Abobrinha, chuchu, tomate

feijdo cozido, creme de cenoura

*Pode ser substituido por uma opgao de ovos
**Complemento diario - pdo francés

***Pode ser substituido por uma op¢ao de fruta
*#**(s comensais poderiam fazer uso de temperos a vontade durante a refeicdo
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Tabela 2. Valores per capita dos alimentos utilizados para a produgo dos pratos servidos na UAN

Saladas Percapita (g) Guarnigdes Percapita (g) Sobremesa Percapita (g)
Folhas/ Beterraba 25 Sopa de mandioca 36 Pudim de 25
ralada/ Couve-manteiga morango
Abobrinha/brécolis/ in
Sopa de feijao
cenoura cozida 60 P J 52 Banana com calda 120
Couve Flor/Yakissoba/ 60 Macarrao a0 sugo 59 Pudim com calda 34
vagem de ameixa
Nabo/rabanete 23 Macarrdo ao molho 29
88 Sagu
branco
Pepino/seleta cozida 70 Macarrdo alho e 47 Gelatina 37
6leo espumante
Cengura ra~lada/ 20 Quirera 34 Pudim sensagdo 24
pimentao
Repolho 30 Seleta de legumes 249 Arroz doce 60
Repolho cozido 50 Mandioca sauté 106 Pagoca 1 un
Tabule 118 - ) Pave 29
Pudim de leite
Macarronese - -
76 condensado 30
) ) ] ) Canjica 61
) ) ’ - Creme de 30
amendoim
B - - - Manjartina 21
- - _ ) Doce de mamao 50
- - - _ Moranguete 1 un

Tabela 3. Valores per capita dos alimentos utilizados para a producgo dos pratos principais servidos na UAN

Prato principal Percapita (g) Prato principal Percapita (g)
Strogonoff de frango 120 Posta assada 140
Carne assada com batata 150 Carne moida com ovos 120
Bife acebolado 120 Strogonoff de carne 120
Polpetone 112 Copa lombo ao molho 140
Hamburguer 120 Figado empanado 120
Linguica calabresa acebolada 130 Salsicha ao molho 140
Bife grelhado 120 Frango Xadrez 120
Coxinha da asa 250 Linguica toscana 160
Costela assada 160 Medalhdo de frango 120
Frango empanado 120 Kibe assado 90
Frango caipira 140 Bife ao vinagrete 120
Almoéndegas ao sugo 100 Arroz 80
Carne suina a chinesa 155 Feijao carioca 40
Frango ao molho de bacon 120 Filé de pescada 110

Tabela 4. Dados da contribui¢do dos macronutrientes do VCT dos comensais da UAN em relagdo ao
almogo, bem como a recomendagdo da porcentagem adequada do consumo didrio dos macronutrientes

Nutrientes Almogo Recomendagdo*
Carboidratos 63,31% 55 a 60%
Proteinas 20,59% 15a17%
Lipidios 16,09% 25 a 30%
Fibras 26,00% 20 a 25g/dia

* Fonte: Mendelson et al”

35

Revista Salus-Guarapuava-PR. jan./jun. 2007; 1(1)



Adequagdo nutricional do almogo de uma Unidade de Alimenta¢do e Nutri¢do de Guarapuava - PR

VANIN M, SOUTHIER N, NOVELLO D, FRANCISCHETTI VA

O teor de fibra alimentar atingiu apenas 26%
do recomendado nas preparagdes avaliadas,
conforme verifica-se na Tabela 4, sendo
encontrados resultados inferiores aos previstos
nas recomendagdes nutricionais. Outros estudos,
como o de Favaro et al') também concordam com
estes achados, pois encontraram teores de fibra
alimentar inferiores na alimenta¢do de comensais,
sendo entdo, necessario uma ingestdo maior de
fibra alimentar a ser provida em outras refeigdes.

A contribui¢do da proteina para o VCT,
esteve acima da recomendacdo que éde 15a 17%
ou de 0,8 gramas de proteina/kg de peso corporal,
segundo a DRI (ingestdo diaria recomendada),
tendo sido encontrado uma média de 20,59%.
Assim, o consumo de fontes protéicas no almogo
deveria ser reduzido para atender as
recomendagdes.

E importante lembrar que, no caso da
proteina, um consumo maior do que a DRI'¥, ndo
¢é necessariamente melhor, pois o consumo de uma
dieta muito rica em proteina ndo parece oferecer
vantagens para a saude. Dietas ricas em proteina
podem até aumentar o risco de osteoporose ¢ de
problemas renais!'?.

A ingestdo de lipidios foi inferior a
recomendac¢do, sendo o recomendado de 25 a 30%
e o ingerido pelos clientes foi de 16,09%,
lembrando que, os temperos das saladas nao
entraram nos calculos, ¢ dependendo da
preferéncia do cliente, podem ser ricos em lipidios,
como o azeite.

O Grafico 1 apresenta a comparagdo do
valor caldrico do cardapio analisado na UAN em
relacdo ao PAT.

Grafico 1. Comparagdo do valor caldrico do
cardapio analisado na UAN em relagdo ao PAT
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No que diz respeito ao valor caldrico do
cardapio analisado percebe-se no Grafico 1 que
as calorias estdo abaixo do recomendado segundo
as recomendagdes do PAT, atingindo 1100kcal no
1° dia; 1200kcal no 2° dia; 1150kcal no 3° dia;
1000kcal no 4° dia; 1300kcal no 5° dia; 1200kcal
no 6° dia; 900kcal no 7° dia; 1100kcal no 8° dia;
1200kcal no 9° dia; 1000kcal no 10° dia; 1100kcal
no 11° dia; 1000kcal no 12° dia; 1200kcal no 13°
dia; no 14° dia apenas é que foi atingido o valor
caldrico recomendado pelo PAT, que ¢é de
1400kcal; no 15° dia foi atingido 1150kcal, ficando
explicito que esses valores precisam ser
corrigidos para que se atinja o valor calorico
almejado pelo PAT no almogo de trabalhadores.

Considerando a clientela da UAN, avaliada
neste trabalho, ¢ comparando os resultados
obtidos em uma pesquisa de representatividade
nacional populacional®, demonstra-se que o
almoco do tipo self-service confirma a ingestdo
elevada de alimentos protéicos ¢ um baixo
consumo de fibra alimentar. E importante ainda
ressaltar que todos os nutrientes devem estar
presentes em todas as refei¢des, nas quantidades
e percentuais recomendados para garantir uma
6tima qualidade de vida bem como uma possivel
prevengdo de patologias.

Conclusao

A importancia da alimentaggo evidencia-se
no equilibrio orgénico, ndo apenas como fator de
manutencdo da satde, mas também do ponto de
vista econdmico, como condi¢do para maior
dispéndio de energia e, conseqiientemente, maior
capacidade para o trabalho.

Por isso, cabe ao nutricionista preocupar-
se com a prevengdo de doengas e a promogao da
saude, através de acdes exercidas continua e
globalmente sobre individuo ou populagao,
conduzindo-a uma vida mais longa, saudavel e
produtiva.

A alimentacdo saudavel preserva o valor
nutritivo e os aspectos sensoriais dos alimentos,
os quais devem ser qualitativa e quantitativamente
adequados ao habito alimentar e capazes de
promover uma vida saudavel, que previna o
aparecimento de doencas provenientes de
habitos alimentares inadequados. A correta
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intervengdo alimentar pode representar um
importante reflexo na satde dos clientes de uma
UAN no setor de trabalho, visto que, para
diversos funcionarios, a alimentagdo recebida na
empresa representa a grande refeigdo do dia.

Esses grupos populacionais devem ser alvo
de estratégias com foco na promogao da saude.
O nutricionista deve exercer seu papel de
educador e cumprir as atribuigdes a ele destinadas,
usando seu espago de trabalho nas UAN para
efetivar, de forma concreta, seu papel com o
profissional da area de saude.

Se esta for nutricionalmente adequada, pode
representar a base de uma saudavel, com reflexos
positivos para a saude. Outro dado importante é
que essa refeicao, além de bem nutrir, podera servir
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