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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos, Nutricdo e Saude” publicada no formato e-book, traduz
o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentagéo e Nutricdo. Os volumes abordaréo de
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisdes que
transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. O principal objetivo desse e-book foi
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituicoes
de ensino e pesquisa do pais em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha
condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacdo brasileira;
padrdes alimentares; avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos e preparacoes,
determinacao e caracterizagcéo de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes volumes com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Alimentos, Nutricdo e Saude” se constitui em uma interessante ferramenta para que o
leitor, seja ele um profissional, académico ou apenas um interessado pelo campo das
ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em
Nnosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O consumo de refeigbes
nutricionalmente balanceadas influi diretamente
sobre a saude e a produtividades dos
trabalhadores, sendo assim, em 14 de abiril
de 1976, a partir da Lei n° 6.321, foi criado
o Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT), o qual tem como objetivo a promogéo
de saude e a prevencdo de doencgas por meio
do fornecimento de alimentos saudaveis aos
trabalhadores de baixa renda, cuja remuneracgéo
seja inferior a cinco salarios minimos mensais.
Desta maneira, este trabalho tem como intuito
fazer uma sintese dos estudos cientificos que
avaliaram a adequacéo nutricional das refei¢cdes
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servidas aos parametros preconizados pelo
PAT, a fim de verificar a saudabilidade das
preparacbes fornecidas aos trabalhadores. A
pesquisa ocorreu entre os dias 13 e 24 de maio
de 2021, em diferentes bases de dados, e os
termos livres utilizados foram: “Avaliacdo de
cardapio pelo PAT”, “Programa de Alimentacéo
do Trabalhador® e “Adequacéo nutricional
PAT”. Os estudos, em geral, mostraram que
as refeicbes continham elevado valor cal6rico
e quantidades desequilibradas de macro e
micronutrientes, além de baixa oferta de frutas,
verduras e legumes. Portanto, conclui-se que as
incongruéncias dos cardapios em relacao aos
objetivos e recomendacdes do PAT contribuem
para a incidéncia de estado nutricional
inadequado entre os trabalhadores.

PALAVRAS - CHAVE: Alimentacdo saudavel.
Programa de Alimentacdo do Trabalhador.
Adequacdo nutricional.  Planejamento  de
cardapio.

EVALUATION QUANTITATIVE AND
QUALITATIVE OF NUTRITIONAL
ADEQUACY OF MEALS OFFERED
TO THE WORKERS CONTEMPLATED
BY WORKER FEEDING PROGRAM: A
LITERATURE REVIEW

ABSTRACT: The consumption of nutritionally
balanced meals directly influences the health
and productivity of workers, therefore, on April
14, 1976, from the Law No. 6.321, the Worker’s
Food Program (PAT) was created, which aims
to promote health and disease prevention by
providing healthy foods to low-income workers,
whose pay is less than five minimum wages
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per month. Thus, this work aims to make a synthesis of scientific studies that evaluated the
nutritional adequacy of meals served to the parameters recommended by PAT, in order to
verify the healthiness of the meals provided to workers. The search occurred between May 13
and 24, 2021, in different databases, and the free terms used were: “PAT Menu Evaluation”,
“Worker Feeding Program”, and “PAT Nutritional Adequacy”. The studies, in general,
showed that the meals contained high caloric value and unbalanced amounts of macro and
micronutrientes, besides the low supply of fruits and vegetables. Therefore, it is concluded
that the inconsistencies of menus in relation to the PAT’s objectives and recommendations
contribute to the incidence of inadequate nutritional status among workers.

KEYWORDS: Healthy eating. Worker Feeding Program. Nutritional adequacy. Menu planning.

11 INTRODUGCAO

A fim de garantir a seguranca alimentar e nutricional da popula¢do brasileira e
contribuir para o cumprimento do direito humano a alimentacdo adequada e saudavel,
foram criadas, em parceria com a sociedade civil organizada, politicas, planos, agbes e
programas que possibilitem a equidade no acesso aos alimentos, assim, com o intuito de
promover saude e prevenir agravos entre os trabalhadores, principalmente entre os de
baixa renda, surge o Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT). (MENDES, G. M.;
OLIVEIRA, T. C.; 2015)

Instituido pela Lei n° 6.321, de 14 de abril de 1976 (BRASIL,1976), regulamentado
pelo Decreto n° 5, de 14 de janeiro de 1991 (BRASIL, 1991) e, atualmente, sob tutela do
Departamento de Seguranga e Saude no Trabalho, da Secretaria de Inspe¢éo do Trabalho,
0 programa desponta com a proposta de beneficiar Estado, empresas e trabalhadores.

Onde para o trabalhador, pela melhoria de suas condi¢des nutricionais e de qualidade
de vida; o aumento de sua capacidade fisica; o aumento de resisténcia a fadiga; o aumento
de resisténcia a doencas; e pela redugdo de acidentes de trabalho. Ao empregador pelo
aumento da produtividade na empresa; maior integracao entre trabalhador e empresa;
reducdo do absenteismo; redugdo da rotatividade; isengdo de encargos sociais sobre o
valor da alimentacao fornecida; e incentivo fiscal. E para o governo por reduzir despesas e
investimentos nas areas da saude; pelo crescimento da atividade econdmica; e pelo bem-
estar social resultante de todos esses fatores. (SANTOS et al, 2020).

Ademais, a Portaria Interministerial n°® 66/2006 (BRASIL, 2006a), e a Portaria n°
193/2006 (BRASIL, 2006b), atualizaram os parametros nutricionais do programa, de
modo que a ingestdo de calorias, macronutrientes, fibras e s6dio fossem adequadas as
necessidades dos trabalhadores, sendo que, “utilizam-se dos valores minimos citados na
legislacéo para trabalhadores que realizam atividades leves e valores maximos estipulados
pelo PAT para aqueles que executam servicos mais pesados (producao e bracgal) (SANTOS
et al., 2020).

Desta maneira, estipulou-se que o almogo, o jantar e a ceia deveram ter de 600 a
800 kcal (ou de 30 a 40% do Valor Energético Total — VET), enquanto que o desjejum e o
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lanche deveram conter de 300 a 400 kcal, podendo haver adi¢cdo de 20% (400 kcal) do VET
de 2000 kcal a essas refei¢des, e o percentual proteico-calérico (NdPCal) das preparagbes
deveria ser de 6 a 10% (BRASIL, 2006a, 2006b).

Ainda, os nutricionistas responsaveis pelas unidades de alimentagcdo e nutricdo
(UANSs), ao planejar o cardapio, deveram buscar oferecer diariamente frutas, verduras e
legumes, bem como fornecer alimentagdo adequada as necessidades fisiopatolégicas dos
trabalhadores devidamente diagnosticados e realizar acbes de educagao nutricional, a fim
de fomentar praticas alimentares positivas entre os individuos (BRASIL, 2006a, 2006b).

Em vista disso, a partir da realizacdo de uma revisdo da literatura, este estudo
propde-se a reunir publicagdes cientificas relevantes que dissertem sobre a adequacgéo
nutricional da alimentagéao fornecida aos trabalhadores assistidos pelo PAT, a fim de verificar
se as recomendacgdes nutricionais e 0s objetivos do programa estdo sendo corretamente

executados.

21 METODO

Elaborado entre os dias 13 de maio e 15 de junho de 2021, este estudo consiste em
uma reviséo de literatura, para a qual foram selecionadas publicac6es disponibilizadas na
integra e gratuitamente nas bases de dados Scientific Electronic Library Online (SciELO),
Biblioteca Virtual em Saude (BVS) e Google Académico. E, no intuito de encontrar uma
maior quantidade de publica¢des sobre o assunto em questao, optou-se pela utilizagéo dos
seguintes termos livres: “Avaliagdo de cardapio pelo PAT”, “Programa de Alimentagéo do
Trabalhador” e “Adequacao nutricional PAT”.

Adotou-se como critérios de inclusdo de publicacdes: (1) avaliagdo de cardapios
de UANs direcionadas a produgéo de refeicbes para trabalhadores de industrias ou de
empresas inscritas no programa; (2) analise quantitativa e/ou qualitativa dos cardapios; (3)
nas analises quantitativas deveriam ser avaliadas a adequacgéo de carboidratos, lipidios e
proteinas, pelo menos; (4) publicados entre os anos de 2015 a 2020, nos idiomas inglés,
espanhol e portugués.

A triagem das publicagbes ocorreu através da leitura dos titulos e dos resumos,
onde eram excluidas aquelas que ndo se adequavam aos critérios anteriormente definidos,
apresentavam duplicatas, tinham inconsisténcias metodologicas ou ndo eram referentes
ao tema proposto. Assim, os artigos foram organizados na planilha do Microsoft Office
Excel for Windows 2010 conforme o ano de publicagéo, sendo identificados por titulo, autor,
objetivo, metodologia, resultados e concluséo.
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31 RESULTADOS

na Tabela 1.

Adequaram-se aos critérios pré-estabelecidos 15 artigos, os quais estéo explicitados

Autor, Ano

Objetivo do Estudo

Metodologia

Resultados

Conclusodes

ORO, G. L.;
HAUTRIVE, T. P.
(2015)

O objetivo da presente
pesquisa consistiu em
avaliar o cardépio do
almoco oferecido a
trabalhadores de uma
empresa beneficiaria do
Programa de Alimentagao
do Trabalhador (PAT), no
municipio de Sao Miguel
do Oeste — Santa Catarina
e verificar se alimentacédo
oferecida
esta de acordo com os
parametros nutricionais
propostos pelo PAT.

Foi realizada uma
pesquisa
retrospectiva de 10
cardapios do almogo e
quantificado a proporgéo
de macronutrientes,
valor calérico total,
quantidade total de
sodio, fibras alimentares
e valor proteico-calérico
do almoco servido. A
analise dos dados foi
por meio da comparagao
com as recomendagdes
do PAT.

Verificou-se que o valor
calérico dos cardapios
esta
adequado, entre 600 a
800 Kcal. Entretanto,
porcentagem excessiva
de proteinas (21,20%),
baixa de carboidratos
(49,65%), lipideos
(22,93%) e fibras
(6,44%). O sbdio também
apresentou abaixo
das recomendagdes
preconizadas.

Conclui-se haver a
necessidade de melhor
elaboragéo dos cardapios,
bem como uma avaliacdo
nutricional dos comensais,
objetivando melhorias no
perfil nutricional de acordo
com as necessidades de
macronutrientes, levando
em consideragéo os
percentuais exigidos pelo
PAT, j& que o0 mesmo visa a
promogao da
saude do trabalhador.

MENDES, G. M.;
OLIVEIRA, T. C.
(2015)

O objetivo foi avaliar a
qualidade nutricional das
refeigbes consumidas por

trabalhadores

de uma agroindustria,
levando em consideracao
a situac&o nutricional dos

mesmos.

Trata-se de um estudo
exploratorio, descritivo,
transversal com
abordagem quantitativa.
O estado nutricional
dos trabalhadores
foi avaliado por meio
do indice de massa
corporal (IMC),
perimetro da cintura
(PC) e porcentagem de
gordura corporal (%GC).
A qualidade da refeicao
foi analisada por meio
do indice de Qualidade
da Refeigdo (IQR).

A anélise dos parametros
antropométricos
evidenciou que as
mulheres apresentaram
em média maiores
valores para IMC, PC
e %GC, para além
de apresentarem 3,9
vezes mais chances de
terem excesso de peso
quando comparadas aos
colaboradores do sexo
masculino. Em relagéo a
refei¢ao, com base
no valor médio dos
resultados para IQR
houve um enquadramento
da mesma na categoria
“refeicdo que necessita
de melhoria”. O almoco
fornecido no local de
trabalho apresentava
excesso de gordura total e
sédio, além de insuficiente
oferta de carboidratos. Em
relagéo aos constituintes
da cesta basica, também
foram observadas
inadequagbes, como
o baixo percentual de
carboidratos e proteinas,
paralelamente a
presenca excessiva de

lipidios e sédio.

As inadequacbes
observadas sinalizam
a necessidade de
implementacéo e
regulamentagéo de
politicas publicas para a
promogao de uma
alimentagc@o mais saudavel
e combate da obesidade.
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LAGEMANN, M.
D.; FASSINA, P.
(2015)

Avaliou-se a composi¢ao
nutricional das refeicoes
oferecidas em uma
Unidade de Alimentacao
e Nutricdo (UAN) de uma
cidade de pequeno porte
do Vale do Taquari e
verificar sua adequagao
aos parametros nutricionais
recomendados pelo
Programa de Alimentagao
do Trabalhador (PAT).

Os nutrientes foram
avaliados por meio do
per capita dos cardapios
do almoco de cinco
dias. Foram realizadas
estatisticas univariadas
descritivas e teste t de
Student.

Os macronutrientes,
calorias e percentual
proteico-calérico
(NdPCal%) apresentaram
conformidade ao PAT
(p>0,05) e os teores
de sodio e fibras
apresentaram-se
acima da determinagéo
(p=0,007 e p=0,002,
respectivamente).

Concluiu-se que a
composigao nutricional dos
cardapios da UAN esta
em conformidade com os
parametros nutricionais
do PAT, porém teores de
sodio e fibras devem ser
revistos, pois seu consumo
excessivo pode contribuir
para o aparecimento de
problemas de salde dos
trabalhadores.

DUARTE, M. S. L.
etal. (2015)

O objetivo dessa pesquisa
foi avaliar a qualidade
do almoco de uma
Unidade de Alimentacéo e
Nutricao (UAN) segundo
as recomendacdes do
Programa de Alimentacgao
do Trabalhador (PAT) e
o indice de Qualidade da
Refeigéo.

Foi realizado um estudo
transversal em uma
UAN de uma empresa
privada, cadastrada no
PAT e com superviséo
de um nutricionista.
A coleta de dados
ocorreu em trés dias
nao consecutivos, para
todas as preparacoes
servidas no almogo.

A avaliagéo do percentual
de adequacéao de energia,
sédio, macronutrientes,
NDPcal% e fibras
excederam as
recomendacdes
estabelecidas pelo
PAT, enquanto que
para o carboidrato
o almogo forneceu
quantidades abaixo da
recomendagé&o. Para
o indice de Qualidade
da Refei¢ao, a média
encontrada foi de 56,53
pontos e a classificagao
da refeicéo foi de que
precisa de melhorias.
O almogo oferecido
pela UAN néao estava
adequado de acordo com
os parametros do PAT e
o indice de Qualidade da
Refeigéo.

A alimentagéo oferecida
pela empresa avaliada
estava inadequada
nutricionalmente e, assim,
torna-se necesséria a
inclus@o de acdes de
corregoes no planejamento
do cardapio bem como de
medidas educativas de
intervengao alimentar.

BATISTA, P. L. et
al. (2015)

Avaliar a composicéo
nutricional das refei¢cbes
servidas em uma Unidade
de Alimentagéo e
Nutricdo em relagdo aos
parametros nutricionais
estabelecidos pelo
Programa de Alimentacao
do Trabalhador e avaliar os
fatores de risco associados
as Doengas Cronicas Nao
Transmissiveis existentes
nos beneficiados.

Realizou-se estudo
observacional,
transversal e descritivo
em uma Unidade de
Alimentagéo e Nutricdo,
localizada em uma
empresa do setor de
prestacdo de servigos
automotivos, no
municipio de Curitiba-
PR, em outubro de
2014. Para a coleta de
dados, obtiveram-se
informag6es referentes
a composigao nutricional
das refei¢des servidas
no periodo do almocgo,
durante um més.
Realizou-se avaliagéo
antropométrica
e aplicou-se um
questionario para
avaliar o estilo de vida
de 19 funcionérios da

empresa.

Na média geral, o
valor energético total
(1.311,7 Kcal), proteinas
(19%), gorduras totais
(32%), fibras (21,14 g),
sodio (1828,6 mg) e
o percentual proteico-
caldrico (12%) das
refeicdes estavam
acima dos limites
estabelecidos pelo
Programa de Alimentagao
do Trabalhador.
Constatou-se que 53%
dos funcionarios estavam
com sobrepeso, 21%
eram fumantes, 58% nao
praticavam atividade fisica
e 32% apresentavam
alguma patologia,
sendo o diagnostico
de hipertenséao arterial
relatado por todos os
funcionarios.

As refeigbes servidas na
Unidade de Alimentagéo
e Nutricdo avaliada
estavam inadequadas aos
parametros estabelecidos
para a alimentagdo do
trabalhador, o que pode
acarretar prejuizo a
salde dos beneficiarios
quando associado aos
principais fatores de
riscos encontrados, como
sobrepeso, sedentarismo e
prevaléncia de hipertensdo
arterial, além do nao
cumprimento a legislacéo
trabalhista brasileira.
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RESENDE, F. R;;
QUINTAO, D. F.
(2016)

Teve como objetivo avaliar
o cardéapio oferecido
a seus trabalhadores
através do método de
Avaliagéo Qualitativa das
Preparagdes do Cardéapio.

Trata-se de estudo de
caso do tipo descritivo,
realizado em uma
Unidade de Alimentagéo
e Nutricdo de
autogestdo, de empresa
privada do municipio de
Leopoldina-MG.

Verificou-se satisfatoria
oferta de frutas e folhosos
em 78,68% e 86,53%
dos dias avaliados,
respectivamente. Os
cardapios estudados
apresentaram
monotonia de cores e a
presenca de alimentos
ricos em enxofre em
15,38% e 23,08%
dos dias analisados,
respectivamente.
Observou- se elevada
oferta de carne gordurosa
(28,85%) e de frituras
(44,23%) e baixa oferta
de doce (19,24%). Houve
baixa oferta de doces e
frituras em um mesmo dia
(6,73%).

O cardapio da UAN
analisada apresentou-se
adequado em relagdo a
oferta de frutas, folhosos,
doces e a harmonia de
cores. Em contrapartida,
a oferta de frituras, carnes
gordurosas e de alimentos
ricos em enxofre foi
considerada inadequada.

PINTO, L. L. A. et
al. (2016)

Teve como intuito averiguar
a qualidade global do
almoco oferecido por duas
Unidades de Alimentagéo
e Nutricdo (UAN) de duas
empresas participantes do
Programa de Alimentacdo
do Trabalhador (PAT),
focando sua adequagéo
quanto as calorias
ofertadas, macronutrientes,
sodio e NdPCal% (Net
diary protein calory) do
cardapio realizado.

Realizou-se um estudo
descritivo e exploratorio
com o intuito de avaliar
os cardapios servidos
durante o periodo de
5 dias, avaliando a
adequacgéao do almoco
servido de acordo
com as diretrizes do
PAT. Para o célculo
nutricional, foi utilizado
o Programa de Apoio a
Nutricdo — NutriWin e
a Tabela Brasileira de
Alimentos (TACO).

Nos dias em que a
pesquisa foi realizada,
a comida servida
apresentou valores
energéticos acima do
recomendado pelo PAT
e em nenhum dia esses
valores ficaram proximo
ao adequado.

O estudo identificou que
os cardapios analisados
estavam inadequados,
mostrando que, apesar
das empresas estarem
inseridas no Programa,
nao foi decisivo para o
equilibrio nutricional, o que
leva a um prejuizo a saude
do trabalhador e estd em
desacordo com o pacto de
parceria.

DE PAULA, C.
L.C; DIAS, J. C.
R. (2017)

O objetivo deste
estudo foi avaliar o
cardapio oferecido,

consumo alimentar e

estado nutricional dos

colaboradores de uma
UAN.

Participaram desta
pesquisa 50 individuos
que realizam pelo
menos uma de suas
refeigbes na UAN.
Foram coletados dados
sociodemogréficos,
antropomeétricos e
dietéticos. Foi realizada
analise do cardapio
oferecido pela UAN.

Os resultados mostraram
que 80% da amostra esta
acima do peso segundo
indice de Massa Corporal
e 86% apresentaram
risco para desenvolver
doencas cardiovasculares
segundo a circunferéncia
da cintura. Verificou-se
que os participantes
apresentam inadequacgao
do consumo alimentar
principalmente quanto
aos grupos dos agucares,
frutas, leite e derivados.
As analises mostraram
que as refeicdes
servidas na empresa
apresentam alto valor
caldrico e desbalanco de
macronutrientes.

Diante do exposto, pode-se
dizer que o consumo de
alimentos na empresa pode
estar influenciando o ganho
de peso dos colaboradores
e sugere-se que
estratégias de educagéo
nutricional sejam propostas
junto a esta populacéo
para melhorar o seu estado
nutricional.
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SALVETTI, L.
H.; POSSA, G.
(2017)

Avaliar a qualidade das
refeigbes oferecidas
em uma Unidade de

Alimentagdo e Nutricédo

cadastrada no Programa

de Alimentacao do
Trabalhador.

Do total de cardéapios
fornecidos, foram
selecionados 30% (71
cardapios) por meio
de sorteio sistemaético.
Os mesmos foram
avaliados quanto a sua
oferta energética e dos
nutrientes carboidratos,
proteinas, gorduras
totais e saturadas,
fibra e sodio. Os
valores encontrados
foram comparados
com os parametros
estabelecidos
pelo Programa de
Alimentacéo do
Trabalhador

Observou-se inadequagéao
na oferta energética,

a qual ficou em média
60kcal superior ao limite
recomendado, e na
contribuicdo energética
da proteina (19% vs 15%,
este ultimo valor referente
a recomendacgéo do
Programa de Alimentagao
do Trabalhador). Em
relagdo & oferta de fibras
e sodio, também foram
encontrados valores
acima da recomendacéo,
no entanto, n&o foi
observado inadequacgéao
na oferta de carboidratos,
gorduras totais e gorduras
saturadas.

No presente estudo,

a oferta de macro e
micronutrientes mostrou-
se inadequada em
relacdo aos parametros
estabelecidos pelo
Programa de Alimentacéo
do Trabalhador.

BALESTRIN, M.
B.; CARLESSO,

A. (2018)

L. C.; XAVIER, A.

Objetivou-se com
esse estudo avaliar o
cardapio do almogo
oferecido a trabalhadores
beneficiarios pelo
Programa de Alimentagao
do Trabalhador de um
frigorifico situado no

Para isso foi realizado o
célculo de 25 cardapios
consecutivos do almogo
e jantar, analisando
o valor calérico
total, quantidade de
macronutrientes,
gorduras saturadas,

Verificou-se que o valor
dos nutrientes oferecidos
aos trabalhadores esta em
sua maioria inadequados,
exceto a oferta de
proteinas, que esta dentro
do valor estabelecido pelo

O objetivo principal do
programa é fornecer uma
alimentacédo adequada
visando a melhora do
estado nutricional dos
trabalhadores, desta
forma nota-se com o
presente estudo que seus
objetivos ndo estédo sendo
alcangados. Sendo assim
faz-se necessaria uma
fiscalizag@o mais rigida

municipio de CameS total de sodio e fibras. programa. e atuante do PAT nas
Novos — Santa Catarina. . . =
Unidades de Alimentagao
vinculadas para que
haja uma adequacgéo na
elaboragéo dos cardapios.
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LEONHARDT,
M. B.; KERBER,
M.; FASSINA, P.
(2019)

Analisar qualitativamente
as preparagdes dos
cardapios de duas

Unidades de Alimentacao
e Nutricdo (UAN) inseridas
no Vale do Taquari, Rio
Grande do Sul, por meio
do método AQPC.

Estudo transversal

2017 em duas UANSs,
A e B, prestadoras de

coletiva em um més de
cardapio (23 dias). O
método AQPC avaliou
a presenca de fritura,
carne gordurosa,
folhosos como salada,
preparagdes ricas em
enxofre, doce e fruta,
como sobremesa, doce
e fritura no mesmo
dia, monotonia de
cores e repeticéo
das preparagdes.
Os resultados foram
classificados em
“Otimo”, “Bom”,
“Regular”, “Ruim” e
“Péssimo”.

quantitativo descritivo
realizado em marco de

servicos de alimentacédo

Na UAN A observou-se

todos os dias, 100%
(n=283), sobremesa doce,

ricas em enxofre, 74%
(n=17), frituras, 61%

(n=10) e carne gordurosa,
13% (n=3) dos dias.
Verificou-se monotonia
de cores, 43% (n=10)
dos dias e repeti¢éo de
preparagbes todas as
semanas, 100% (n=5).
Ja a UAN B, ofereceu
frutas, 100% (n=23),
folhosos, 87% (n=20),
sobremesa doce, 100%
(n=23), preparagdes ricas
em enxofre, 26% (n=6),
frituras, 78% (n=18), doce
e fritura, 78% (n=18),
e carne gordurosa, 4%
(n=1) dos dias. Verificou-
se monotonia de cores
em 56% (n=13) dos
dias e repeticéo de
preparacdes, 80% (n=4)
das semanas. Assim, a
UAN A obteve critérios
positivos classificados
como 6timo (n=2) e bom
(n=1) e critérios negativos
entre regular (n=2), ruim
(n=2) e péssimo (n=2).
A UAN B obteve critérios
positivos, 6timo (n=2) e
bom (n=1), e negativos,
regular (=1), ruim (n=1) e

péssimo (n=4).

oferta de frutas e folhosos
83% (n=19), preparagdes

(n=14), doce e fritura, 43%

Os cardéapios
apresentaram-se
adequados quanto a oferta
de frutas, folhosos e carnes
gordurosas, mas alta
frequéncia de doces como
sobremesa, frituras, doce
e fritura no mesmo dia e
repeticoes de preparagdes.
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PARIZOTTI, S. M.
D.; MARTINS, A.
H. (2019)

Analisar as fichas
técnicas de preparagéo
padronizadas por
Unidades de Alimentagao
e Nutricdo de uma
empresa para avaliar se
os valores nutricionais
planejados para os
cardapios oferecidos aos
colaboradores estao em
conformidade com os
pardmetros nutricionais
estabelecidos pelo
Programa de Alimentagao
do Trabalhador (PAT).

O desenvolvimento se
dard em uma Unidade
de Alimentacéao e
Nutricao (UAN), e
5 de suas filiais,
localizadas em
diferentes estados do
Brasil. Verificando se os
parametros nutricionais
estabelecidos pelo
PAT estdo de acordo
com o programa
através de fichas
técnicas de preparagdo
padronizadas. As
FTPs foram baseadas
nas tabelas TACO,
IBGE, USDA, Sonia
Tucunduva, sendo estas
encontradas no software
online DIETBOX. QOutros
dados analisados foram
obtidos por média para
averiguagé&o. Ao final,
todos os resultados
foram verificados
e submetidos a
comparagdo com
bibliografias condizentes
ao PAT.

Verificou-se que
em média, Calorias
(kcal) ficou 1328,21;
%Carboidrato 52,44;
%Proteina 19,76;
%Gorduras Totais 27,21;
Fibra Alimentar (g) 17,13;
Sédio (mg) 1724,27,
além do percentual em
relagéo ao atendimento
dos parametros dentre
todas as unidades, sendo:
%KCAL 0%; %CHO 35%;
%PTN 15%; %GT 68%;
%FIB 5%; %NA 12,5%,
mostrando que boa parte
dos quesitos estdo em
desacordo.

Observou-se que é preciso
fazer adequacgao dos
cardapios em relagéo aos
seus nutrientes para que
estes possam estar nos
parametros abordados
pelo PAT, a fim de garantir
aumento do rendimento
de trabalho, assim como,
alcancar o objetivo
principal, que é a satde
dos colaboradores.

DE SOUZA, E.
D.; SCHNEIDER,
C. M. A;; WEIS,
G. C. C. (2020)

O objetivo do estudo foi
avaliar quantitativamente e
qualitativamente o cardapio

oferecido em um servico

de alimentag&o e nutricao

de uma empresa privada

da regido noroeste do Rio
Grande do Sul (RS).

Foi avaliado o cardapio
do almoco de dez
dias alternados, nos
meses de novembro e
dezembro no ano de
2019. A composigéo
nutricional média
do cardépio foi
comparada com os
critérios estabelecidos
pelo Programa de
Alimentacdo do
Trabalhador (PAT).
Enquanto que a
avaliagao qualitativa
foi realizada utilizando
o método AQPC e, a
partir da frequéncia de
oferta no cardéapio, os
itens foram classificados
como “6timo”, “bom”,
“regular”, “ruim” ou
“péssimo”

O cardéapio apresentou
valor energético médio
adequado (1007,92
+ 132,74 kcal), no
entanto, ndo atendeu
as recomendacgdes
do PAT, possuindo
perfil hipoglicidico,
hiperproteico e
hiperlipidico. A quantidade
de sodio presente foi
superior a ingestao diaria
recomendada (2437
+98,13 mg). A oferta
de fibras mostrou-se
satisfatoria com elevada
oferta de folhosos e frutas
(n=10, 100%, “6timo”). A
presenca de frituras, bem
como sua associacdo com
doces, e a monotonia de
cores das preparagdes
foram classificadas
como “bom”. Em
contrapartida, a elevada
oferta de doces, carnes
gordurosas e alimentos
ricos em enxofre, foram
classificados como
“péssimo”.

O cardéapio analisado
na UAN apresenta
inadequacdes, em ambos
os aspectos, que podem vir
a repercutir na condigao de
saude dos trabalhadores.
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CARNEIRO, M.
E. D. (2020)

Avaliar a qualidade das
preparacbes de um
cardéapio de uma Unidade
de Alimentacéo e Nutricdo
Terceirizada na cidade de
Goianira, em Goiés, pelo
método AQPC.

Trata-se de um
estudo de caso do
tipo descritivo, que foi
realizado nos meses
de maio a outubro de
2020, em uma UAN
terceirizada na cidade
de Goianira-GO. Foram
analisados os cardapios
de padréo médio,
de segunda a sexta
referente ao almoco
servido aos funcionarios
da industria.

Ao realizar a andlise
observou-se 100% dos
dias a industria ofertou

folhosos, classificado
como “6timo”. As frutas

foram ofertadas em
21% dos dias, pois era
ofertado como sobremesa
de 15 em 15 dias, e as
vezes como guarni¢ao,
classificado como
“péssimo”. As cores iguais
observaram-se em 95%
dos dias, classificado
como “péssimo”. Os
alimentos ricos em
enxofre, doces, frituras,
frituras + doces observou-

se a oferta em 100%

dos dias, classificado

como “péssimo”. As

Carnes Gordurosas

observaram-se 45% dos
dias, classificado como
“regular”.

Os resultados da avaliagdo
do cardéapio indicam alta
oferta de folhosos e baixa
oferta de frutas diariamente
na UAN. Entretanto, a alta
oferta de alimentos ricos
em enxofre, monotonia
de cores, doces, frituras,
frituras associadas aos
doces indicam como
“péssimo” e a alta oferta de
carnes gordurosas como
“regular”, com isso tem
necessidade de ajuste dos
cardapios, para melhorar
0s aspectos nutricionais e
sensoriais.

GUILHERME, R.
C. et al. (2020)

Objetivo deste artigo
€ avaliar o Programa
de Alimentacéo do
Trabalhador sob a ética
de gestores, nutricionistas
e a alimentagéo oferecida
em industrias da Regido
Metropolitana do Recife.

Trata-se de um estudo
transversal. Foi aplicado
questionario estruturado

com 40 gestores e 40
nutricionistas acerca dos

seus conhecimentos

sobre o programa e

o cumprimento das
atribuicdes exigidas por
ele. Também foi avaliada

a qualidade nutricional

dos cardéapios.

Entre os gestores
e 0s nutricionistas,
22,5% e 72,5% nao
sabiam do cadastro no
programa e das suas
exigéncias nutricionais,
respectivamente. Grande
parte dos nutricionistas
e gestores relacionou
0 programa a uma
exigéncia da legislacdo
trabalhista. Nenhum
respondente conhecia
a obrigatoriedade de
acoes de educacao
alimentar e nutricional,
mesmo assim, 55% dos
servigos realizavam agdes
educativas e 25% realiza
avaliagéo nutricional dos
trabalhadores. Observou-
se que apesar da oferta
de bebidas naturais, frutas
e folhosos diariamente,
também ha oferta diaria
de diversos produtos
ultraprocessados,
principalmente doces e
bebidas artificiais.

O estudo evidenciou o
pouco conhecimento
dos gestores e dos
nutricionistas sobre os
objetivos do programa
bem como a sua insipiente
execugao.

Tabela 1. Compilado dos estudos que obedeceram aos critérios de inclusdo.

Fonte: Elaborada pelos autores com base na pesquisa, 2021.
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41 DISCUSSAO

De acordo com o apresentado na Tabela 1, de maneira geral, em todas as avaliagdes,
sejam de natureza quantitativa ou qualitativa, foram encontradas inadequacdes nutricionais
que estéo associadas ao risco de desenvolver desnutricdo ou obesidade e outras doencas
cronicas nao transmissiveis (DCNTSs).

Oro e Hautrive (2015), ao avaliar a quantia dos nutrientes que compunham o almogo
dos funcionarios, encontraram valor calérico médio (795,95 kcal) adequado aos parametros
do PAT, mas também, baixas quantidades de carboidratos, lipideos, fibras e sédio, e grande
percentual de proteinas. A porcentagem elevada de proteinas e insuficiente de carboidratos
também se repetiu nos trabalhos de Duarte et al. (2015) e De Souza, Schneider e Weis
(2020).

Além disso, Lagemann e Fassina (2015) observaram excessivas quantidades
de sodio e fibras nas refeicdes, semelhante a Salvetti e Possa (2017). Outro achado
significativo é a abundante oferta de lipideos, consoante os estudos de Pinto et al. (2016),
Balestrin, Carlesso e Xavier (2018), e Parizotti e Martins (2019).

A averiguacéo qualitativa de Resende e Quintdo (2015) mostrou que, apesar da
oferta adequada de frutas e hortalicas, o cardapio da UAN também carece de diversidade
de cores e contém valor excessivo de carnes gordurosas, de frituras e de alimentos ricos
em enxofre. O trabalho de Leonhardt, Kerber e Fassina (2019) teve resultado parecido, nas
refeicbes averiguadas prevaleciam monotonia de cores, texturas e sabores, além de serem
ricas em enxofre, fritura e aglcar. J& a pesquisa elaborada por Carneiro (2020) constatou
que o cardapio era monétono, disponibilizava insuficiente quantidade de frutas e excedia a
recomendacao para frituras, doces, carnes gordurosas e alimentos ricos em enxofre.

Por isso, ainda que o nutricionista seja o profissional mais capacitado para
promover praticas alimentares adequadas, saudaveis e sustentaveis, aqueles que eram
0s responsaveis técnicos das UANSs, ao oferecerem prepara¢des com excesso de gordura,
sbédio e alimentos industrializados, acabam contribuindo para o fortalecimento do atual
cenario epidemioldgico e nutricional do pais.

A andlise antropométrica realizada por Mendes e Oliveira (2015) revelou que, no
grupo G1 (atuam no setor administrativo), 48,5% apresentavam um excessivo indice
de massa corporal (IMC), 43,2% estavam com o perimetro da cintura (PC) elevado e o
percentual de gordura corporal (%GC) indicou obesidade em 40,5% deles. Ja, entre o
grupo G2 (atuantes no setor agropecuério), pelo célculo do IMC 55,92% estavam com
excesso de peso, 44,1% estavam com o PC grande e a avaliagdo da %GC mostrou que
29% estavam com obesidade. Ademais, os estudos Batista et al. (2015) e De Paula e Dias
(2017) também evidenciaram alta prevaléncia de sobrepeso entre os trabalhadores, cerca
de 53% e 80%, respectivamente.

E, embora politicas publicas de saiude e administracdo de UANs sejam topicos
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curriculares comuns a todos os cursos de graduagdo em nutricdo reconhecidos pelo
Ministério da Educagéo (MEC, 2001), o estudo de Guilherme et al. (2020) mostra que 72,5%
dos nutricionistas entrevistados ndo conheciam os pormenores do programa, evidenciando
a deficiéncia de aprendizado destes profissionais sobre as principais politicas alimentares
e nutricionais em vigor no Brasil.

Contudo, vale ressaltar, as inadequagdes nutricionais das preparag¢des servidas aos
trabalhadores também sé&o resultado de um contexto produtivo problematico. Santos et
al. (2020), ao analisar as dificuldades enfrentadas por nutricionistas que atuam em UANs
vinculadas ao PAT, chegaram a conclusdo que a sobrecarga de tarefas (responsabilidade
nutricional e administrativa), a baixa quantia disponibilizada para produzir as refeicdes e
valorizag@o dos beneficios ficais para as empresas em detrimento da situacdo de saude
do trabalhador, configuram-se como os principais entraves a produg¢ao de uma alimentagéo

saudavel.

51 CONCLUSOES

Portanto, percebe-se que a alimentagdo é um elemento importante nos processos
de saude-doenca, por isso, cabe ao nutricionista fomentar, integrar e protagonizar politicas,
planos, acbes e programas que, ao serem implementados, possam atuar na manutencéo
de saude da populacdo, porém, antes, & necessario que lhe sejam dados meios para
executar o seu trabalho com eficiéncia.

Na area da alimentagdo coletiva direcionada ao PAT, a falta de capacitacao,
a sobrecarga de tarefas, baixo investimento na producédo de refeicdes saudaveis e
desvalorizagdo dos beneficios do programa a satide dos trabalhadores sdo alguns dos fatores
que impedem a concretizagdo dos objetivos do PAT, e que resultam, consequentemente,
em individuos do sexo masculino assistidos pelo programa terem maior propenséo a
desenvolver sindrome metabdlica e problemas cardiovasculares, devido a alta incidéncia
de excesso de peso e elevado perimetro abdominal (PA).

A partir deste estudo, conclui-se que, mesmo que a UAN esteja credenciada ao PAT e
um nutricionista seja o responsavel pelo planejamento e gerenciamento de suas atividades,
€ necessario haver fiscalizagédo regular nas unidades, por parte do poder publico, de modo
a evitar a ocorréncia de inadequagdes alimentares e nutricionais.
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