r

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNO

Artigo

sNALISE QUANTITATIVA E QUALITATIVA DO CARDAPIO OFERECIDO AOS
UNCIONARIOS BENEFICIADOS PELO PROGRAMA DE ALIMENTAGAO DO
TRABALHADOR-PAT EM UM FRIGORIFICO SITUADO EM
CAMPOS NOVOS - SANTA CATARINA

1 Marina Barreta Balestrin;
1 Liziane Cassia Carlesso;

2 Aline de Aimeida Xavier

Resumo

Objetivou-se com esse estudo avaliar o carddpio do almoco oferecido a
trabalhadores beneficidrios pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador
de um frigorifico situado no municipio de Campos Novos — Santa Catarina.
Para isso foi realizado o cdlculo de 25 carddpios consecutivos do almoco e
jantar, analisando o valor caldrico fotal, quantidade de macronutrientes,
gorduras safturadas, total de sodio e fibras. Verificou-se que o valor dos
nutrientes oferecidos aos trabalhadores estdo em sua maioria inadequados,
exceto a oferta de proteinas, que estd dentro do valor estabelecido pelo
programa. O objetivo principal do programa é fornecer uma alimentacdo

adequada visando a melhora do estado nutricional do trabalhadores, desta

forma nota-se com o presente estudo que seus objetivos ndo estdo sendo
alcancados. Sendo assim faz-se necessdria uma fiscalizacdo mais rigida
atuante do PAT nas Unidades de Alimentacdo vinculadas para que
uma adequacdo na elaboracdo dos carddpios.
Palavras-chave: Hdbitos alimentares. Programas de Alimentacdo co

Trabalhador. Saude Coletiva.

1 INTRODUCAO
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A importancia da alimentacdo para o homem ndo reflete somente o
imento de suas necessidades bioldgicas, mas envolve também aspectos
psicologicos, econdmicos e sociais, que se fazem importantes também para
a evolucdo da sociedade.[1]

Uma alimentacdo inadequada e deficiente nutricionalmente, causa
na reducdo na capacidade dos frabalhadores em desenvolver suas
vidades, ocasionando assim pouca produtividade.[2]

Atualmente o grande desafio do Brasil € o combate as Doencas
Crénicas Ndo Transmissiveis, as quais acabam comprometendo a saude e
qualidade de vida do adulto, além de gerar um grande custo para o pais;
entre os fatores considerados precursores dessas doencas destaca-se a

alimentacdo inadequada. Sendo assim, se faz necessdria a adocdo de

hdbitos alimentares sauddveis, j&@ determinados por diversas diretrizes e
ministérios governamentais.[3]

Nas Ultimas décadas houve uma grande mudanca no padrdo
alimentar da populacdo, um dos principais fatores que conftribuiu para isso,
foi a valorizacdo da alimentacdo fora de casa, em que os estabelecimentos
de alimentacdo coletiva € uma opc¢do.[4]

Para garantir o equilibrio nutricional na refeicées dos colaboradores de
uma empresaq, € utilizado o Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT),

o qual foi criado pela Lei n° 6.321, de 14 de abril de 1976 e regulamentado
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pelo Decreto n° 5, de 14 de janeiro de 1991, que preconiza uma
alimentacdo nutricional adequada, melhorando o estado nutricional dos
trabalhadores, promovendo sua saude e prevenindo doenc
profissionais.[6],[7]

Destinado & todos os trabalhadores, o PAT possui co
prioridade o atendimento de empregados de baixa renda, isto €, aqueles
que ganham até cinco saldrios minimos mensais. Os integrantes das
categorias de maior renda também podem ser incluidos, desde que
publico-alvo prioritdrio tenha sido totalmente atendido. Para as empresc

adesdo ao programa € opcional.[6]
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As empresas cadastradas ao PAT podem optar por diferentes
dalidalidades de distribuicdo das refeicdes, que podem ser oferecidas
através de: tiquete alimentacdo, tiquete refeicdo, refeicoes transportadas,
servico proprio, administracdo de cozinha ou cesta de alimentos.
Independentemente do numero de tfrabalhadores, ganham beneficios de
4% de desconto no Imposto de Renda devido a isencdo de encargos

ais sobre o valor da alimentacdo. [7]

2 DESENVOLVIMENTO
Este estudo é de natureza retrospectiva, descritiva e analitica, foi

desenvolvido em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) que presta

servico terceirizado para um frigorifico de abate de suinos situado no
Municipio de Campos Novos — Santa Catarina, o qual possui vinculo com o
PAT.

A UAN produz diariamente 2.680 refeicdes/dia, distribuidos em café da
manhd, almoco, lanche da tarde e jantar. Os carddpios analisados foram do
almoco e jantar, onde sdo servidas respectivamente 750 e 700 refeicoes/dia,
tratando-se das maiores quantidades produzidas durante o dia.

A composicdo do carddpio de ambas as refeicdes sdo iguais, servindo

diariamente dois tipos de saladas, arroz, feijdo, uma guarnicdo, duas opcoes

r

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNO

de proteina, uma fruta, uma sobremesa elaborada, pdes e dois sabores de
sucos arfificiais, distribuidas afravés do servico self-service. A proteina e a
sobremesa sdo porcionadas € o comensal deve optar enfre a fruta
sobremesa elaborada, o restante das preparacdes sado de livre acesso.

Foram calculados os carddpios de 25 dias, oferecidos de segund
feira a sdbado aos trabalhadores durante o més de abril de 2017, 0s mesmo
sdo elaborados pelas nutricionistas da UAN. A coleta de dados foi realizada
através das informacdes encontradas nos carddpios cedidos responsd
técnica do local. Os valores de per captas de todas as prepara

também foram fornecidos pela empresa.
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Para o cdlculo do valor caldrico didrio de macronutrientes, sddio,
ps e gorduras saturadas das preparacoes, utilizou-se o programa Sistema
de Avaliagcdo Nutricional — AVANUTRI®. Na auséncia de alguns alimentos no
programa, foi utilizada a Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos
(TACO).[9]

O cdlculo da média semanal também foi realizado, somando-se
alores dos dias da semana e depois dividiu-se por seis (segunda-feira a
sdbado), a primeira semana ficou composta de sete dias, incluiu-se o
sdbado da semana anterior, visto que o carddpio inteiro foi calculado, e o
més de abril iniciou no sdbado. Para obter a média total do carddpio, foi
readlizada a soma de todos os resultados didrios de cada nutriente e
posteriormente dividido pelo nUmero de dias calculados, sendo 25 dias no

total.

Os valores obtidos foram inseridos em planilhas do programa Microsoft
Excel® versdo 2010 para andlise estatistica dos resultados apresentados. A
andlise dos dados foi realizada afravés da comparacdo com as
recomendacoes do PAT.[6]

Pode-se observar que hd inadequacdes na maioria dos nutrientes do
carddpio oferecido aos colaboradores da empresa. os carddpios servidos
durante as semanas avaliadas apresentaram um Valor Energético Total (VET)

acima do valor de referéncia estabelecido pelo PAT de 600 a 800 kcal,
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porém, com o acréscimo de 400 kcal admitidos pelo programa os valores
torna-se adequados.

Em relacdo aos carboidratos os valores enconfrados estd
inadequados, abaixo da recomendacdo de 55 a 75% do VET. Ja o val
proteinas oferecidas em todas as semanas enconfram-se adequadas ao g
preconiza o PAT de 10 a 45%. A oferta de lipidios encontrada é considerada
excessiva, pois ultrapassa o valor de referéncia de no mdaximo 30% do VET da
refeicdo.

Em relagcdo as gorduras saturadas, o valor encontrado estd acimc

considerado adequado, que seria menor que 10%.
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g, esse valor estd inadequada ao PAT, que orienta que a quantidade de
oras oferecidas deve ser maior que 25 g.

Quanto a andlise de teor de sdédio nas refeicoes, verificou-se

quantidades superiores ao recomendado pelo PAT, sdo considerados
gdequados valores inferiores a 2400mg.
a média total dos carddpios oferecidos aos colaboradores, que o
alor Energético Total da mesma forma que na média semanal encontra-se
inadequado aos pardmetros do PAT, onde o valor encontrado foi de 1157,70
kcal e o ideal seria de no mdaximo 800 kcal, j& com o acréscimo de 400 kcal
que o programa permite, esse valor forna-se adequado.

Os valores de carboidrato e lipidios encontram-se inadequados,

sendo que os carboidratos oferecidos atingem apenas 41,01% do VET, valor
esse inferior ao considerado adequado de no minimo 55%. Os lipidios
oferecidos atingem 37,08% VET, estdo acima do valor que preconiza o
programa, de no maximo 30%. O valor médio encontrado de proteinas foi
21,30%, estando dentfro dos pardmetros do programa que admite de 10 a
45% desse macronutriente na refeicdo.

A oferta de gorduras saturadas de 11,16% € superior ao valor de
referéncia, a oferta deve ser de no mdaximo 10%. Em relacdo as fibras das

refeicoes, a média encontrada foi de apenas 12,59 g, inferior ao valor
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minimo que o programa estabelece de 25 g.

O valor enconfrado de sédio, utilizado nas preparacdes foi de
2862,43 mg, esse resultado ultrapassou o valor preconizado pelo program
que estabelece que a quantidade oferecida no carddpio deve ser
que 2400 mg.

Tanto nos valores médios como na média dos 25 dias, enconfrou-se em
sua maioria uma inadequacdo das ofertas de nutrientes aos tfrabalhadores,
onde os valores de carboidratos e fibras encontram-se abaixo
estabelecido, lipidios, gorduras saturadas e sédio acima do que preconi(

LD,
4 X

programa e apenas os valores de proteinas foram considerados adequados.

|- y’y

O baixo valor encontrado de fibras pode ser justificado pela baixa oferta de
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'y As na refeicdo, onde é oferecido apenas uma sobremesa porcionada, e
omensal deve optar pela fruta ou sobremesa elaborada; ndo sendo isso
gue sugere o programa.

Os valores de carboidratos podem ser justificados pela elevada oferta
de guarnicdes a base de legumes, preparacdes como legumes com cheiro
de, couve refogada, duo de legumes, salpiquinho, cenoura sauté e
ofa de legumes, foram servidas em 13 dos 25 dias.

Lipidios, gorduras saturadas e sédio estdo acima do que preconiza o
programa; esses valores podem ser justificados pela elevada oferta de
frituras, cortes gordos de suino e também embutidos. Preparacodes fritas,
como batata palha, frango empanado, big chicken, bacon, hamburguer e

costelinha suina foram servidas em 10 dos 25 dias.

Apenas os valores de proteinas foram considerados adequado, que
pode ser justificado pelo porcionamento padrdo de 250 g por pessoa.

Oro (2015), realizou avaliacdo de carddpios do almoco comparando-
0s com os PAT e os resultados enconfrados foram conftrdrios aos do presente
estudo, ndo sendo considerados safisfatérios, porém houve uma elevada
oferta de proteinas e baixa oferta dos demais macronutrientes. Os valores de
sodio, fibras e gorduras saturadas também foram considerados
inadequados, estando acima do que direciona o programa.[10]

Resultados semelhantes G pesquisa foram encontrados por Carneiro
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(2013), que avaliou o amoco servido em uma UAN que servia
aproximadamente 1000 refeicdes, durante seis dias e concluiu que os
nutrientes avaliados apresentaram inadequacdes comparadas
normativas do PAT. O Valor Energético Total, proteina, lipidios e s
encontravam-se superiores ao estabelecido, enquanto o carboidra
apresentou-se inferior ao recomendado pelo programa, como no presente
estudo. Apenas as gorduras saturadas estavam adequadas, abaixo de 10%
do VET; as fibras ndo foram analisadas no estudo do autor.[11]

No estudo realizado por Ferreira (2013), em uma UAN no es’rodo

Bahia, foram avaliados 83 carddpios referentes a dois meses. O mesm(g

verificou resultados parecidos com esse estudo, sendo uma oferta elevod
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;g‘zclorios, proteinas, lipidios, gordura saturadas e sodio. O autor avaliou
bém as formas de preparacdo e justificou o alto valor de gorduras pela
presenca frequente de preparacoes fritas e grande oferta de carnes gordas,
alertando para os riscos de problemas cardiovasculares.[12]

Batista (2015), realizou uma pesquisa avaliando o carddpio oferecido
B almoco aos frabalhadores de uma empresa do setor automotivo na
ade de Curitiba -PR, durante 20 dias, onde sdo servidos 400 almocos. Os
valores por ele encontrados também sdo semelhantes a esse estudo. Em
uma média geral, o valor energético total, proteinas, fibras, lipidio e sédio
das refeicdes estavam acima dos limites estabelecidos pelo PAT. Foi
pesquisado também o niUmero de trabalhadores que apresentavam risco

em desenvolver doencas cronicas, 53% dos funciondrios estavam com

sobrepeso e todos que apresentavam alguma patologia relataram fer
Hipertensdo Arterial Sistémica, o que torna preocupante o fato do sddio estar
elevado nas refeicoes oferecidas.[13]

A Organizacdo Mundial de Saude (2012), recomenda menos de 5 g de
cloreto de sédio ou sal de cozinha, como a guantfidade mdxima sauddavel
que uma pessoa deve ingerir diariamente. E vdlido ressaltar que o consumo
elevado de sal estd relacionado com o aumento da pressdo arterial e
consequentemente a possibilidade de desenvolver hipertensdo.[14] Neste

artigo a quanfidade de soédio avaliada foi apenas a utilizada nas
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preparacoes, ndo estando incluso o sal utilizado para tempero de saladas. O
alto valor de sédio encontrado pode estar relacionado ¢ grande oferta de
embutidos (linguicinha, bacon, salsicha) no carddpio, onde 0os mesm
aparecem 9 vezes N0 més.

Em estudo realizado por Cunha (2014) avaliondo os aspect
nutricionais do almoco, a principal refeicdo oferecida aos colaboradores de
uma empresa de construcdo civil durante uma semana, os resultados
encontfrados revelaram que as refeicoes oferecidas aos funciondrio estav
acima do recomendado para VET, sédio e gorduras saturadas, da me:

&
RN
4 h

forma que no presente estudo. Em contrapartida, houve oferta adeg C dQ

de fibras alimentares e uma oferta elevada de proteinas.[15]
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O valor elevado de gorduras saturadas dessa pesquisa foi igualmente
do pelos autores comparados nesse estudo, exceto por Carneiro (2013),
0 qual encontrou valores de gorduras saturadas adequadas ao que
preconiza o PAT. Esse fator & também preocupante, pois uma oferta elevada
de gorduras saturadas relaciona-se a diversas doencas créonicas ndo
gnsmissiveis, dentre as quais podem ser citadas as doencas
diovasculares, obesidade e diabetes.[16]Os valores encontrados de
gorduras totais podem ser justificados pelo elevado nUmero de preparacoes
fritas ofertadas aos trabalhadores durante o més avaliado, 10 dias do
carddpio apresentavam esse tipo de preparacdo.

Um carddpio para ser considerado bem elaborado deve conter uma

adequada distribuicdo dos macronutrientes € micronutrientes, oferecendo

uma quantidade de calorias suficientes para que ndo haja alteracdes de
peso prejudiciais a saude, com oferta de vitaminas e minerais suficientes

para isso.[17]

3 CONCLUSAO

Diante do exposto conclui-se que hd uma inadequacdo no carddpio
oferecido pela UAN, com oferta elevada de gorduras e sédio e baixa oferta

de carboidratos e fibras, deixando visivel o desequilibro nutricional das
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refeicdes oferecidas.

Faz-se necessdria uma conscientizacdo dos gestores das UA
para que compreendam que o ambiente de trabalho pode ser um loc
promocdo de saude. Sendo assim € fundamental que o nutricionista elab
carddpios adequados as normas do PAT e que atendam das necessidades
energéticas do frabalhador de forma correta.

O Programa visa fornecer uma alimentacdo adequada visand
a melhora do estado nutricional do trabalhadores, desta forma nota-se
o presente estudo que seus objetivos ndo estdo sendo alcancados. @“

assim hd necessidade de uma fiscalizacdo mais rigida e atuante do PAT‘QI%%
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poracdo dos carddpios.
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