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RESUMO

O planejamento do cardapio de uma unidade de alimentac@o e nutri¢do deve considerar aspectos qualitativos e

quantitativos de modo a promover uma alimentagdo nutricionalmente balanceada para os comensais. O objetivo

do estudo foi avaliar quantitativamente e qualitativamente o cardapio oferecido em um servico de alimentagdo e

nutri¢cdo de uma empresa privada da regido noroeste do Rio Grande do Sul (RS). Foi avaliado o cardapio do almo-
¢o de dez dias alternados, nos meses de novembro e dezembro no ano de 2019. A composicao nutricional média

do cardapio foi comparada com os critérios estabelecidos pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT).
Enquanto que a avaliagdo qualitativa foi realizada utilizando o método AQPC e, a partir da frequéncia de oferta no

cardapio, os itens foram classificados como “6timo”, “bom”, “regular”, “ruim” ou “péssimo”. O cardapio apresen-
tou valor energético médio adequado (1007,92 + 132,74 kcal), no entanto, ndo atendeu as recomendagoes do PAT,
possuindo perfil hipoglicidico, hiperproteico e hiperlipidico. A quantidade de sddio 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 associagdo com doces, € a monotonia de cores

das preparagdes foram classificadas como “bom”. Em contrapartida, a elevada oferta de doces, carnes gordurosas

e alimentos ricos em enxoftre, foram classificados como “péssimo”. O cardapio analisado na UAN apresenta inade-
quagoes, em ambos os aspectos, que podem vir a repercutir na condi¢ao de saude dos trabalhadores.

Palavras-chave: Alimentagdo coletiva, Planejamento de cardapios, Promocao da saude, Qualidade das refei¢oes.
ABSTRACT

The menu planning of a food and nutrition unit should consider qualitative and quantitative aspects in order to
promote a nutritionally balanced diet for diners. The objective of the study was to quantitatively and qualitatively
evaluate the menu offered in a food and nutrition service of a private company in the northwest region of Rio
Grande do Sul (RS). The lunch menu of ten alternate days was evaluated in the months of November and December
in the year 2019. The average nutritional composition of the menu was compared with the established criteria by
the Workers Food Program (PAT). While the qualitative assessment was carried out using the AQPC method and,
based on the frequency of the offer on the menu, the items were classified as “great”, “good”, “regular”, “bad” or
“very bad”. The menu had an adequate average energy value (1007.92 + 132.74 kcal), however, it did not meet the
PAT recommendations, having a low carbohydrate, high protein and lipid content profile. The amount of sodium

present was higher than the recommended daily intake (2437 £ 98.13 mg). The supply of fibers was satisfactory with
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a high supply of leafy fruits (n = 10, 100%, “excellent”). The presence of fried foods, as well as their association
with sweets, and the monotony of colors in the preparations were classified as “good”. On the other hand, the high
offer of sweets, fatty meats and foods rich in sulfur, were classified as “terrible”. The menu analyzed at the UAN
has inadequacies, in both aspects, which may have an impact on the health status of workers.

Keywords: Collective Feeding, Menu Planning, Health Promotion, Food Quality.

INTRODUCAO

O planejamento do cardapio de uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN) ¢é uma ativi-
dade complexa, na qual o profissional técnico responsavel deve considerar as leis da alimentagao, o
estado de satide do comensal, além dos habitos, preferéncias e aversdes alimentares, para auxiliar na
melhoria da qualidade de vida e satisfagdo do usudrio. O cardapio apresenta diferentes dimensdes de
qualidade, como nutricional, sensorial, cultural e higi€nico-sanitaria. Uma vez consideradas todas
essas dimensdes, consegue-se realizar uma avaliagdo mais ampla e completa da qualidade da refeicao
(GINAMI, 2011; PROENCA, 2008).

A qualidade do cardapio de uma UAN ¢ avaliada através de parametros qualitativos e quanti-
tativos que devem ser mensurados em varios dias, com o intuito de verificar de forma mais fidedigna
a adequagdo do cardapio. A UAN que atua no Programa de Alimentag¢ao do Trabalhador (PAT) deve
oferecer uma alimentacao quantitativamente balanceada em macro e micronutrientes conforme a
Portaria Interministerial n°66/2006 (VANIN et al., 2007, BRASIL, 2006).

Embora a composi¢ao nutricional seja um fator de relevancia para melhorar a qualidade de
vida do trabalhador, a oferta de um cardapio qualitativamente atrativo, considerando cor, sabor e
textura, também consiste em um instrumento de educacdo alimentar e nutricional para os comensais,
promovendo uma alimentacao balanceada. Dessa forma, o método de Avaliacao Qualitativa das Pre-
paracdes do Cardapio (AQPC) permite analisar o carddpio de uma maneira mais ampla, abrangendo
itens como presenca de frituras, doces, carnes gordurosas, vegetais, frutas, alimentos sulfurados e
variabilidade das cores das preparacdes (FERREIRA; VIEIRA; FONSECA, 2015; PROENCA, 2008).

A adequacdo das refeigdes, tanto em aspectos quantitativos como qualitativos, ¢ fundamental
para melhorar a condi¢do de saude do trabalhador, uma vez que podem prevenir Doencas Cronicas
nao Transmissiveis (DCNT), como a obesidade e hipertensao arterial. Ainda, melhora o estado nutri-
cional dos funcionarios, e por consequéncia, contribui no desempenho de suas atividades e redugao
de acidentes de trabalho (CARLESSO; BALESTRIN, 2018).

Dessa forma, este estudo teve como objetivo avaliar quantitativamente e qualitativamente o
cardapio oferecido em um servigo de alimentacao e nutri¢do de uma empresa privada de um munici-

pio da regido noroeste do Rio Grande do Sul (RS).
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MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo descritivo, de carater qualitativo e quantitativo, realizado nos meses de
novembro a dezembro de 2019 em uma UAN de uma empresa privada localizada na regido noroeste
do Rio Grande do Sul (RS).

A UAN fornece em média 430 refei¢coes diarias de almogo sob a forma de self-service. O car-
dapio ¢ constituido por trés tipos de saladas, trés tipos de arroz; feijao; duas guarnigdes; um molho;
e uma fonte proteica, contendo duas ou trés opgoes distintas a escolha do consumidor; além de uma
sobremesa, podendo ser fruta ou doce. Para o estudo, avaliou-se o cardépio do almogo durante dez
dias alternados, de segunda-feira a sexta-feira (Quadro 1).

As porgdes foram estabelecidas pelo responsavel técnico da Unidade, através da elaboragao
das Fichas Técnicas de Preparacdes (FTP), sendo ainda, a por¢do proteica estabelecida em conjunto
com a empresa contratante. Ainda, a por¢ao de sodio foi estabelecida através do acompanhamento da
quantidade de sal adicionado nas preparagdes na elaboragao.

Para o calculo da composi¢ao nutricional do cardapio considerou-se a quantidade energética
e de nutrientes como carboidratos, proteinas, gordura total, gordura saturada, fibras e sodio presentes.
Posteriormente, realizou-se calculo para verificar a média e o desvio-padrao do total de energia e

nutrientes presentes no cardapio dos dez dias avaliados.

Quadro 1 - Cardapio analisado na Unidade de Alimentacdo ¢ Nutri¢do de um municipio da regido noroeste, RS.

Dia Preparacoes

| Repolho roxo; cenoura; pepino; arroz branco; arroz temperado com orégano; arroz integral; feijao preto; couve refogada
com farofa; polenta; molho roti; steak de frango; omelete com tempero verde; cupim assado; banana; goiabada.

) Alface com rucula; tomate com cebola; rabanete; arroz branco; arroz com alho; arroz integral; feijao preto; macarrao com
bacon; quibebe; molho calabresa; bisteca suina; hamburguer bovino; omelete de frios; maga; torta de bolacha.

3 Alface com couve; repolho em conserva; abobrinha fatiada; arroz branco; arroz com cenoura; arroz integral; feijao carioca;
cenoura com chuchu e bacon; ravioli; molho madeira; lagarto assado; ovo grelhado; almondegas; mamao; gelatina de morango.

4 Alface; repolho roxo; cenoura com tomate; arroz branco; arroz com alho; arroz integral; feijdo preto; polenta frita; macarrao
ao alho e 6leo; molho sugo; bife bovino; steak de frango; ovo grelhado; salada de fruta; doce de amendoim.

s Alface com almeirao; cenoura; mix de graos; arroz branco; arroz com curry; arroz integral; feijao preto; polenta; molho
rosé; couve-flor; pernil ao molho roti; steak de frango; omelete com tempero verde; laranja; creme de morango.

6 Alface; grdo de bico; cenoura; arroz branco; arroz com orégano; arroz integral; feijao carioca; bolo salgado; ratatouille;
molho de vinho; bisteca suina; ovo cozido; sassami de frango; meldo; gelatina de abacaxi.

- Alface; salpicao; grao de trigo; arroz branco; arroz com curry; arroz integral; feijao preto; macarrao ao molho vermelho; abo-
brinha gratinada; molho rosé¢; hamburguer bovino; steak de frango; omelete com tempero verde; banana; creme de baunilha.

g Alface com almeirdo; repolho roxo; pepino; arroz branco; arroz com curry; arroz integral; feijao preto; brocolis com
bacon; macarrdo ao molho pesto; molho com calabresa; sassami de frango; omelete de frios; almondegas; meldo; sagu.

9 Alface com repolho; brocolis com cenoura; pepino com tomate; arroz branco; arroz com alho; arroz integral; feijao carioca;
batata frita; farofa com frutas cristalizadas; molho madeira; patinho; ovo grelhado; maga, gelatina de péssego.

10 Alface; pepino; tomate; arroz branco; arroz temperado com colorau; lentilha; brocolis no vapor; lasanha a bolonhesa;
molho sugo; steak de frango; iscas de figado; ovo cozido; laranja e creme de amendoim

Fonte: As autoras
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A composi¢ao nutricional do cardépio foi calculada através do software Calculadora Nutricio-
nal (Calcnut) no Excel utilizando a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (2011), através do
per capita estabelecido pela unidade. Devido a UAN ofertar dois ou trés tipos de pratos proteicos, o
per capita para o célculo dos cardapios foi obtido pela sua média. Para andlise quantitativa dos carda-
pios, comparou-se os valores médios encontrados com as recomendagdes nutricionais exigidas pelo
PAT, conforme a Portaria Interministerial n°66/2006.

A avaliagdo qualitativa das refeigdes foi realizada utilizando o método AQPC (VEIROS;
PROENCA, 2003; PROENCA, 2008), o qual considera aspectos nutricionais € sensoriais, analisando
as preparacdes de acordo com os seguintes critérios:

» Presenca de hortaliga folhosa: considerou-se quando da presenca de pelo menos uma hor-

talica folhosa ofertada como salada;

*  Presenca de frutas;

*  Monotonia de cores das preparacdes e dos alimentos: considerada quando trés ou mais
alimentos com cores iguais estavam presentes em um mesmo dia;

*  Presenca de alimentos sulfurados: considerada quando dois ou mais alimentos ricos em enxo-
fre estavam presentes no cardapio. Considerou-se alimentos sulfurados como abobrinha, acel-
ga, amendoim, batata doce, brocolis, couve, couve-flor, grao-de-bico, maga, ovo, pepino, raba-
nete e repolho. O feijao, presente diariamente nas refei¢oes, ndo foi considerado nesta analise;

*  Presencga de carnes gordurosas como prato principal: considerou-se como carnes gordurosas
bisteca suina, pernil suino, cupim e produtos carneos industrializados (PHILIPPI, 2003);

* Oferta de doces como sobremesa: foram considerados doces e preparagdes doces balas,
confeitos, bombons, chocolates e similares, bebidas lacteas, produtos de confeitaria com
recheio e/ou cobertura, biscoitos e similares com recheio e/ou cobertura, doces em pasta,
geleias de fruta;

*  Aparecimento de frituras, isoladamente e associada com a oferta de doces;

*  Técnicas de preparo e cocgao.

Os itens analisados das preparacdes, a partir da sua frequéncia no cardapio, foram classifica-
dos em categorias como “6timo” (> 90%), “bom” (75 a 89%), “regular” (50 a 74%), “ruim” (25 a 49%)
ou “péssimo” (< 25%), considerando os aspectos positivos (como a oferta de frutas e folhosos), e em
“6timo” (< 10%), “bom” (11 a 25%), “regular” (26 a 50%), “ruim” (51 a 75%) ou “péssimo” (> 75%),
no que se refere aos aspectos negativos do cardapio (cores iguais, preparacdes ricas em enxofre, carne
gordurosa, doce, fritura e a oferta de fritura associada a doce no mesmo dia) de acordo com metodo-
logia proposta por Prado, Nicolettia e Faria (2013).

Os dados coletados foram tabulados, analisados com o auxilio do software Microsoft Office
Excel, e expressos através da média e desvio padrao e em percentuais em relagdo ao nimero total de

dias dos cardépios avaliados.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise quantitativa dos carddpios analisados durante os dez dias da pesquisa
e o percentual de adequagdo dos nutrientes em comparacdo com os valores recomendados pelo PAT

encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 - Analise da composigao nutricional do cardapio de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de
um municipio da regido noroeste do Rio Grande do Sul, no ano de 2019, comparada a recomendacéo do
Programa de Alimentacao do Trabalhador.

Nutrientes e NDPcal% Média + DP* Recomendaciao PAT** Adequacgao (%)
Energia (kcal) 1007,92 + 132,74 600-800 + 400 95,0 - 109,4
Carboidratos (%) 38,32 £4,22 60 56,8 - 70,9
Proteinas (%) 22,18 +£3,94 15 121,7 - 174,1
Gorduras totais (%) 39,53 +491 25 138,5-177,8
Gorduras saturada (%) 10,49 + 1,80 <10 86,9 - 122,9
NDPcal (%) 12,03 £ 3,49 6-10 85,4 - 155,2
Fibras (g) 12,56 +2,37 7-10 101,9 - 149,3
Sédio (mg) 2437 + 98,13 720 - 960 2436 - 264,1

*Média + desvio padrao
** De acordo com a Portaria Interministerial n°66/2006.
Fonte: As autoras

Verificou-se que as refeicdes apresentam valor energético médio adequado (1007,92 £ 132,74 kcal),
estando em concordancia com a recomendacao do PAT. No entanto, no que se refere a distribuicao dos
macronutrientes, os cardapios apresentaram caracteristica hipoglicidica, hiperproteica e hiperlipidica, o
que gera preocupagdo. Destaca-se que existe uma mudanga no padrdo alimentar da populagao brasileira,
devido ao consumo excessivo de macronutrientes, principalmente de gordura e agucares simples, o que
impacta no estado nutricional (MONTEIRO; CANNON, 2012). Ressalta-se ainda que o consumo despro-
porcional desses nutrientes além de nao atender as exigéncias do PAT, eleva o custo das refei¢des e pode
gerar agravos a saude, independente do estado nutricional (DUARTE et al., 2015).

A oferta insuficiente de carboidratos nos cardapios analisados (38,32 + 4,22 %), apresentando
adequagdao maxima de 70,9%, consiste em um dos pontos mais criticos verificados, embora nao seja
uma realidade exclusiva da UAN analisada. Duarte et al. (2015) e Ferreira, Vieira e Fonseca (2015)
em seus estudos analisando UAN de diferentes modalidades de gestdo, participantes ou ndo do PAT,
também identificaram a oferta insuficiente de carboidratos nos cardapios, com percentuais de ade-
quagao ainda inferiores aos nossos encontrados. Destaca-se que esse nutriente deve possuir o maior
percentual de oferta no cardapio frente aos demais macronutrientes, de acordo com o PAT, tendo em
vista sua fungdo energética, o que deve ser priorizado para os trabalhadores (DUARTE et al., 2015).
Assim, a deficiéncia da ingestdo de carboidratos poderia prejudicar o desempenho dos trabalhadores

(VANIN et al., 2007).
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O percentual de proteina e gordura total nos cardapios analisados encontra-se acima do reco-
mendado, apresentando 22,18% e 39,53%, respectivamente. Comparado com os valores preconizados
pelo PAT, esses niveis apresentam-se até 70% acima dos valores estabelecidos. Salienta-se que a op¢ao
proteica oferecida na UAN em questdo consiste em uma por¢ao de 180g, o que pode contribuir com a
elevada ingestdo de ambos macronutrientes, pois a depender da origem do alimento, principalmente
os de origem animal, o corte e a forma de preparo, podem influenciar a presenga destes nutrientes
em excesso (FERREIRA, VIEIRA e FONSECA, 2015). Destaca-se que o percentual de adequacao
maxima de gordura saturada também excedeu a recomendacao (122,9%), o que esta relacionado com
o aumento do risco de doengas cardiovasculares (PRECOMA et al., 2019).

Verifica-se que o NDPCal possui variacao no seu percentual de adequagdo minimo e maximo.
Em consequéncia da elevada oferta de proteina, a adequacdo maxima de NDPCal, de 155,2%, foi
superior ao recomendado pelo PAT. Destaca-se que a ingestdo excessiva de proteinas esta relacionada
com o desenvolvimento de doengas renais e osteoporose (VILLA, MELO, SPINELLI, 2018).

A oferta de fibras foi maior que a quantidade recomendada pelo PAT. Embora seja um
resultado positivo, pois a oferta de fibras esta associada com a reducdo de doengas cronicas nao
transmissiveis e doengas cardiovasculares, deve-se atentar para o excesso de fibras na alimentagao,
uma vez que quanto maior a oferta de fibras, maior a presencga de fatores antinutricionais, como
os fitatos, os quais dificultam a absor¢ao de minerais importantes para a saide, como calcio, ferro
e zinco (FIGUEIREDO et al., 2009). Destaca-se que o cardapio da UAN em questdo, apresenta
oferta didria de alimentos ricos em fibras, estudos como de Savio et al. (2005) evidenciam que
cardapios que apresentam baixa oferta de alimentos como feijdo ou guarni¢cdo com vegetais, nao
conseguem atingir a recomendacao de fibras.

Em relagdao ao sodio, verificou-se que os cardapios analisados apresentaram valores muito
superiores aos recomendados pelo PAT, com percentuais de adequagao superiores a 250%, ou seja,
mais que o dobro do valor preconizado. Apesar da unidade ndo apresentar saleiro sobre as mesas,
observou-se a adi¢do excessiva de sal na elaboracao das preparacdes, sendo superior ao estabelecido
nas FTP, juntamente com a presenga de carnes ultraprocessadas no cardapio, como por exemplo o
steak de frango, o qual era ofertado quase diariamente, corrobora com a elevada concentracao desse
micronutriente nos carddpios. A ingestdo excessiva de sodio esta relacionada com o aumento de risco
de hipertensdo arterial e incapacita temporariamente os trabalhadores (DUARTE et al., 2015; BRITO,
SPINELLI, 2016). O excesso desse nutriente em preparagdes de UAN também foi evidenciado por
Reinaldo, Resende e Anna (2017) e Salas et al. (2009), que encontraram valor de ingestdo diaria de
sodio acima de 2000 mg, assim como o presente estudo. Tendo em vista que a Organizagdo Mundial
de Saude (2012) preconiza a ingestdo inferior a 2000 mg de sodio, a partir dos valores encontrados
em nosso estudo, pode-se inferir que, somente com a refeicdo do almogo, os trabalhadores da UAN

estariam ingerindo uma quantidade de sodio superior ao recomendado no dia.
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No que se refere a avaliagdo qualitativa dos cardapios analisados, os resultados encontram-se

na tabela 2.

Tabela 2 - Analise qualitativa e classificagdo dos aspectos positivos e negativos dos cardapios da Unidade de
Alimentacdo ¢ Nutri¢do de um municipio da regido noroeste do Rio Grande do Sul, no ano de 2019.

Parametro Ocorréncia Classificacio
N Frequéncia
Folhosos 10 100% Otimo
Frutas 10 100% Otimo
Ricos em enxofre 10 100% Péssimo
Fritura 2 20% Bom
Doces 10 100% Péssimo
Fritura associada a doce 2 20% Bom
Monotonia de cores 2 20% Bom
Carnes gordurosas 9 90% Péssimo

Fonte: As autoras

Em todos os cardapios analisadas observou-se a presenca de folhosos (n=10, 100%), sendo o
resultado classificado como “6timo”, uma vez que consiste em um aspecto positivo de um cardapio.
Em quatro dias analisados teve-se a oferta de até¢ duas opc¢des de folhosos na salada. Resultados se-
melhantes foram encontrados nos estudos de Casaril (2020), Ygnatios, Lima e Pena (2017) e Fassina,
Leonhardt e Kerber (2019), em que também se observaram a presenca de folhosos como alface lisa,
alface crespa, almeirdo, repolho e rucula.

Devido a UAN estudada oferecer duas opcdes de sobremesa, a oferta de doces e frutas ocorreu
em todos os dias analisados (n=10, 100%). A frequéncia de oferta de frutas encontrada na UAN consiste
em um item “6timo”, enquanto que a oferta de doces foi classificada como “péssimo”, tendo em vista
ser um aspecto negativo de um cardapio. Destaca-se que a oferta simultdnea de doces e frutas, foi es-
tabelecida de maneira contratual, e faz com que o comensal tenha poder de escolha, o que também foi
verificado no estudo de Fassina, Leonhardt e Kerber (2019). Dessa forma, ¢ importante realizar acdes
de educacdo alimentar e nutricional na unidade, pois a oferta de frutas ndo significa necessariamente
a ingestdo pelo comensal. A oferta elevada de doces foi uma realidade observada em estudos como de
Casaril (2020) e Ygnatios, Lima e Pena (2017), o que contribui com o aumento da ingestdo calérica, e
consequentemente, com o desenvolvimento de sobrepeso, obesidade e demais comorbidades. Destaca-
-se que, apesar de ndo ser analisado neste estudo, a UAN oferece suco artificial de maneira ilimitada
para os comensais. A bebida, constituida principalmente de agucares simples, estd associada com o
desequilibrio hormonal, dislipidemias e obesidade (SILVA, 2019). Apesar disso, a unidade apresentou
variedade em relacdo as frutas ofertadas, o que garante a ingestao de diferentes vitaminas, minerais e
fibras, e que contribui com a satde do trabalhador (FASSINA; LEONHARDT; KERBER, 2019).

No que se refere a presenga de frituras, verificou-se a oferta de preparacdes fritas em apenas

dois dias, correspondendo a 20% dos dias analisados. De igual forma, a oferta de doces e frituras
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ocorreu em dois dias (20%), apesar de ser ambos aspectos negativos, classificaram-se como

“bom”, devido a baixa frequéncia de oferta. O mesmo percentual foi encontrado por Ygnatios,
Lima e Pena (2017), que apesar de avaliar qualitativamente o cardapio de uma escola, elencam a
presenca de fornos industriais como aliados para variar as técnicas de preparo e melhorar o valor
nutricional dos alimentos, o que também foi observado na unidade de produgdao em questdo. A baixa
oferta de preparagdes fritas reduz a ocorréncia de desconforto gastricos nos comensais, uma vez que
durante o processo de fritura ocorre alteracao da estrutura das gorduras, podendo levar a formacao
de substancias que irritam a mucosa gastrica. Além disso, a baixa frequéncia de frituras associadas a
doces, reduz os riscos de desenvolvimento de doencas cronicas (CASARIL, 2020).

Referente a outros aspectos negativos do cardépio, foi possivel observar que os itens de ali-
mentos ricos em enxofre e carnes gordurosas apresentaram elevada frequéncia no cardapio, classifi-
cados como “péssimo”. Em todos os dias analisados observou-se a presenca de alimentos ricos em
enxofre, variando entre trés até quatro preparagdes, além da preparacao do feijao. A elevada ocorrén-
cia de alimentos sulfurados também foi observada por Viana e Monteiro (2016), que sugerem que a
oferta deve ser limitada devido a sensag@o de desconforto gastrico que o consumo excessivo desses
alimentos pode causar ao comensal.

Quanto a presenca de carne gordurosa (n=9, 90%), entre as diferentes opcdes proteicas
ofertadas nos cardépios, quase diariamente verificou-se a presenca de produtos carneos industriali-
zados, que além de apresentarem elevado teor de gordura na sua composi¢ao, também apresentam
alto contetido de s6dio (Tabela Brasileira de Composi¢ao dos Alimentos, 2011). Além disso, a nova
edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira preconiza que o consumo de alimentos ul-
traprocessados deve ser evitado, tendo em vista que apresentam uma composicao nutricional des-
balanceada (BRASIL, 2014). Nas unidades de alimentacdao e nutrigdo, comumente sdo utilizadas
carnes gordurosas devido ao baixo custo e melhor aceitacdo, quando comparado com carnes ma-
gras. Assim, o responsavel técnico deve planejar o cardapio de modo a limitar a oferta e controlar
a associa¢do com doces. Sabe-se que a gordura pertencente aos alimentos de origem animal sdo do
tipo saturada e ricas em colesterol, o que favorece o risco de doengas cardiovasculares. Da mesma
maneira, a associacdo de carnes gorduras com a oferta de doces esta relacionada com o desenvolvi-
mento de aterosclerose (CASARIL, 2020; FASSINA; LEONHARDT; KERBER, 2019).

No que se refere as opcdes proteicas ofertados na UAN, das 29 preparacdes proteicas pro-
duzidas nos dez dias analisados, a figura 1 e figura 2 demonstram os tipos e as técnicas de preparo

realizadas na Unidade de Alimentagao e Nutri¢ao avaliada.
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Figura 1 - Frequéncia das opg¢des proteicas utilizados como prato principal da Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do de um municipio da regido noroeste do Rio Grande do Sul, no ano de 2019.
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Fonte: As autoras.

Verifica-se que a UAN apresentou variedade quanto as opgdes proteicas oferecidas, com cinco
tipos. O ovo apresentou a maior porcentagem de prato proteico oferecido, presente em todas as refeigoes e
representando 34,9% do total de opcdes proteicas oferecidas. A carne do tipo bovina apresentou o segundo
maior percentual, seguido da carne de frango, representando 27,6% e 24,1%, respectivamente. As carnes
que apresentaram menor percentual de oferta foram do tipo suina e mista, ambas com 6,9% de oferta.
Quando comparado ao estudo de Barrozo e Mendonga (2015), verifica-se diferenca em relagdo as opgdes
proteicas oferecidas entre as UANS, o que € esperado, uma vez que caracteristicas culturais e regionais in-

fluenciam e devem ser consideradas no momento da elaboragdo do cardapio (NASCIMENTO et al., 2020).

Figura 2 - Métodos de coc¢do utilizados no preparo do prato principal da Unidade de
Alimentacao e Nutricdo de um municipio da regido noroeste do Rio Grande do Sul, no ano de 2019.
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Fonte: As autoras.

Em relagdo a técnica de preparo das opg¢des proteicas, verificou-se que a técnica assada foi a
mais aplicada na unidade, correspondendo a 58,6%. Na sequéncia, conforme a ocorréncia, foram as

preparacdes grelhadas, cozidas e fritas, representando 24,1%, 10,3% e 6,9%, respectivamente.
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Destaca-se que a carne bovina, um dos tipos utilizados com maior frequéncia, pode apre-
sentar elevado percentual de gordura a depender do corte utilizado. Na UAN em questdo, o
preparo das carnes bovinas foi realizado predominantemente utilizando calor a seco, o que ¢
recomendado para a obten¢do de preparagdes mais saudaveis (BARROZO; MENDONCA, 2015).
Além disso, os métodos de coccdo para pratos principais que utilizam calor a seco apresentam
boa aceitagao pelos comensais.

Referente a andlise de cores do cardapio, tendo em vista a grande variedade de preparacdes
ofertadas, apenas dois dias do periodo analisado apresentaram trés ou mais alimentos com cores
iguais no cardapio (n=2, 20%), sendo esse item classificado como “bom”. A reduzida variabilidade de
cores nas preparacdes influencia na alimentacdo, uma vez que a diversidade de cores torna a alimen-

tacdo atrativa e prazerosa, garantindo a ingestao de diversos nutrientes (VEIROS; PROENCA, 2003).

CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitiram concluir que o cardapio analisado na UAN, tanto em rela-
¢do ao aspecto qualitativo quanto quantitativo apresenta algumas inadequagdes. O fato de quantita-
tivamente o cardapio nao estar em concordancia com os parametros nutricionais estabelecidos pelo
Programa de Alimentagdo do Trabalhador, especialmente no que se refere a oferta de carboidratos,
proteinas, gorduras e sodio, pode influenciar na condi¢do de saude dos trabalhadores. Qualitativa-
mente, a avaliagdo do cardapio mostrou alta oferta de folhosos e frutas, e baixa frequéncia de frituras
e monotonia de cores diariamente na UAN, o que sdo aspectos positivos no carddpio. Entretanto,
verificou-se elevada presenca de carnes gordurosas, alimentos ricos em enxofre e doces nos almogos
avaliados, indicando a necessidade de ajustes a serem realizados no cardapio de modo a oferecer re-
feicOes nutricionalmente mais balanceadas aos trabalhadores.

Dessa maneira, a aplicacao periddica de métodos para avaliacdo do carddpio ¢ importante
para diagnosticar sua adequacdo e planejar possiveis alteragdes no cardapio priorizando sempre
pela promogdo da satde do trabalhador. Além disso, devido ao almogo ser de grande importancia
para os trabalhadores, e 0 mesmos possuirem poder de escolha em relagdao aos alimentos ofereci-
dos, ¢ necessario desenvolver atividades de educagdo alimentar e nutricional para promover bons

habitos alimentares.
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