CARACTERIZACAO DE UNIDADES DE ALIMENTACAO
E NUTRICAO (UAN) NO AMBITO DO PROGRAMA DE
ALIMENTACAO DO TRABALHADOR (PAT): RECURSOS
HUMANOS, QUALIDADE E PER CAPITA DE CARDAPIOS
CHARACTERIZATION OF FOOD SERVICES WITHIN THE CONTEXT OF THE

WORKER'’S FOOD PROGRAM: HUMAN RESOURCES, QUALITY AND PER CAPITA
OF MENU

( Amanda Ramires Finger J

Universidade de Passo Fundo, UPE, Passo Fundo, RS, Brasil
Graduada em Nutri¢io. E-mail: 174806@upf.br
https://orcid.org/0000-0003-4739-3705

( Maria Cristina Zanchim J
Universidade de Passo Fundo, UPFE, Passo Fundo, RS, Brasil

Mestra em Envelhecimento Humano. E-mail: cris_zanchim@upf.br

https://orcid.org/0000-0002-8479-616X

( Valéria Hartmann J

Universidade de Passo Fundo, UPE, Passo Fundo, RS, Brasil
Mestra em Bioexperimentagao. E-mail: vhartmann@upf.br
https://orcid.org/0000-0001-5558-9877

( Cintia Cassia Tonieto Gris J

Universidade de Passo Fundo, UPE, Passo Fundo, RS, Brasil
Mestra em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. E-mail: cintiagris@upf.br

https://orcid.org/0000-0002-4924-5813

Submissao: 01-02-2024
Aceite: 29-04-2024

ResuMo: O objetivo do estudo foi realizar a caracterizacdo de Unidades de Alimentagio e
Nutri¢ao (UANs) no 4mbito do Programa de Alimentagao do Trabalhador (PAT), quanto
aos recursos humanos, a qualidade e valores per capita dos carddpios. Trata-se de um estudo
de cardter qualiquantitativo, onde participaram da pesquisa trés UANs do interior do
estado do Rio Grande do Sul. A coleta de dados ocorreu “in loco” entre os meses de maio
a julho de 2023. Para isso, utilizou-se indicadores de avaliagao de desempenho dos recursos
humanos, 0 método de Avaliacio Qualitativa das Prepara¢oes do Cardépio (AQPC) e
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pardmetros da literatura para os valores per capita. Os resultados da avaliacio de recursos
humanos evidenciaram bom desempenho e produtividade individual dos colaboradores,
o que favorece uma execugio segura e de qualidade das refei¢oes. Por meio da avaliagio
dos carddpios verificou-se que os carddpios da UAN I e II foram considerados 6timos para
folhosos, frutas, frituras e frituras + doces, j4 na UAN III o carddpio foi considerado étimo
somente para a ocorréncia de folhosos e frutas. A ocorréncia de doces foi considerada péssima
nas trés UANs, além da monotonia de cores na UAN II. Em relagao aos valores per capita
apontou-se que se encontram préximos aos parimetros de referéncia, salvando excegoes
relacionadas aos hdbitos culturais da regido da pesquisa. Conclui-se que as UANSs avaliadas
apresentaram aspectos positivos e negativos a serem melhorados, visto que a alimentagio
deve atender as preferéncias do trabalhador, mas nio negligenciar os aspectos nutricionais
recomendados pelo PAT.

PaLavras-cHAVE: Método AQPC. Alimentacio coletiva. Gestio de Recursos Humanos.
Programas e Politicas de Nutri¢ao e Alimentagao.

ABsTRACT: The objective of the study was to characterize Food Services (FS) within the
scope of the Workers' Food Program (Programa de Alimentagio do Trabalhador — PAT),
regarding human resources, quality and per capita values of the menus. This is a qualitative-
quantitative study, in which three food services in the interior of the state of Rio Grande do
Sul participated in the research. Data collection took place “on site” between the months of
May to July 2023. To this end, human resources performance assessment indicators were
used, the Avaliagio Qualitativa de Preparagoes de Carddpios (AQPC) method and literature
parameters for per capita values. The results of the human resources assessment showed
good performance and individual productivity of employees, which favors safe and quality
meal execution. Through the evaluation of the menus, it was found that the menus in FS I
and FS II were considered excellent for leafy vegetables, fruits, fried foods and fried foods
+ sweets, whereas in FS III the menu was considered excellent only for the occurrence of
leafy vegetables and fruits. The occurrence of sweets was considered terrible in the three
UANsS, in addition to the monotony of colors in FS II. In relation to per capita values, it
was pointed out that they are close to the reference parameters, with exceptions related to
the cultural habits of the research region. It is concluded that the UANs evaluated presented
positive and negative aspects to be improved, since food must meet the worker’s preferences,
but not neglect the nutritional aspects recommended by the PAT.

Keyworps: AQPC Method. Collective feeding. Human resource Management. Nutrition
and Food Programs and Policies.

Introducao

Nas tltimas cinco décadas, o Brasil vem passando por diversas modificacoes, seja
em aspectos socioecondmicos, politicos, tecnolégicos e culturais, que refletiram
e ainda refletem no estilo e modo de vida, dando énfase na alimentagio e saide da populagao
brasileira (Brasil, 2014). A soma das mudancas na alimentagao e de outros aspectos relacionados
ao estilo de vida, foram fatores determinantes para que pelo menos 52% da populagao brasileira se
tornasse portador de alguma Doenga Cronica nao Transmissivel (DCNT) (IBGE, 2020), sendo

elas responsdveis, no ano de 2019, por 41,8% do total de mortes ocorridas prematuramente,
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ou seja, entre os 30 e 69 anos de idade (Brasil, 2021). Um exemplo das mudancas ocorridas
mais frequentes nos ultimos anos é o ato de realizar refeicoes fora de casa, seja por necessidade
ou escolha, circunstdncia na qual muitas vezes leva pessoas a fazerem escolhas alimentares
inadequadas, com alimentos e bebidas de baixo valor nutricional e alto valor calérico, lanches
rapidos, que ocasionam o alto consumo de alimentos ultraprocessados e o baixo consumo de
alimentos in natura (Garcia, 2003; Bezerra, 2012; Nagao-Sato; Reicks, 2022).

Diante do cendrio, tornou-se mais do que necessirio a criagao de politicas e programas
que assegurem uma alimentagio de qualidade a populagdo brasileira. Com isso, foi instituido
pela Lei 6.321 de 14 de abril de 1976 e hoje regulamentado pelo Decreto n° 10.854 de 10 de
novembro de 2021 (Brasil, 1997) e com instru¢des complementares estabelecidas pela Portaria
MTB/GM ne 672, de 8 de novembro de 2021 (Brasil, 2023), o Programa de Alimenta¢io
do Trabalhador (PAT) que veio com o objetivo de melhorar as condigdes nutricionais dos
trabalhadores brasileiros, criando condigées favordveis para o desempenho do trabalho, através
de concessao de incentivos fiscais, podendo ser eles a oferta de refei¢des dentro do ambiente
de trabalho, distribui¢ao de vale-refeicao e ou vale-alimenta¢io e também pela distribuigao de
cestas bdsicas de alimentos, cabendo a empresa escolher de qual forma atender essa oferta aos
seus colaboradores (Brasil, 2023).

O PAT ¢ um programa de adesdo voluntdria das empresas, entretanto, uma vez que a
empresa escolhe aderir ao programa, ela ou a empresa terceirizada responsdvel pelas refeicoes,
deverd assegurar a qualidade (aspecto, cor, palatabilidade) e a quantidade (oferta energética e de
nutrientes) da alimenta¢io fornecida aos trabalhadores, alcangando os parAmetros nutricionais
designados pela Portaria Interministerial n°® 66. 9 de 25 de agosto de 2006 (Brasil, 2000).
Além de estabelecer a obrigatoriedade de um responsdvel técnico, nutricionista, para garantir o

desenvolvimento adequado da execugio das atividades nutricionais do programa.

Dada a amplitude deste assunto, vdrios estudos tiveram como objetivo avaliar as refeicoes
servidas aos trabalhadores nas empresas vinculadas ao PAT, tendo como resultado, um saldo nao
muito positivo, demonstrando que as refeicoes servidas, nio estdo totalmente adequadas ao que
a resolucao do PAT (Bandoni; Jaime, 2008; Salvetti; Possa, 2017; Padilha et al., 2021).

Estudos direcionados para compreensio da qualidade e quantidade da alimentagao
servida em Unidade de Alimentagio e Nutri¢do, bem como dos fatores que as influenciam,
podem contribuir para identifica¢ao das fragilidades e, por consequéncia, aprimoramento deste

significativo programa além de contribuir para a melhoria da qualidade de vida dos trabalhadores.

Neste contexto, este trabalho objetivou avaliar a caracterizagio de Unidades de
Alimentagao e Nutrigao (UAN) no 4mbito do Programa de Alimenta¢ao do Trabalhador (PAT),
os recursos humanos, a qualidade e per capita dos carddpios, em empresas do interior do estado

do Rio Grande do Sul.

Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo de cardter quantitativo e qualitativo, onde participaram
da pesquisa trés Unidades de Alimentagio e Nutricio (UANs), pertencentes a mesma
concessiondria, localizadas no interior do estado do Estado do Rio Grande do Sul. As empresas
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foram selecionadas por conveniéncia e a coleta de dados, realizada “in loco”, aconteceu entre os

meses de maio a julho de 2023.

Para coleta dos dados, utilizou-se um protocolo de extracio de dados elaborado pelas
pesquisadoras. Foram coletados dados referentes ao niimero de total de refeigdes servidas, o
ndimero de colaboradores, jornada de trabalho dos colaboradores, periodo de descanso, niimero
de colaboradores ausentes no ultimo més e demissoes nos tltimos seis meses para célculos de
avaliagio de desempenho de recursos humanos, coletou-se ainda as informagdes do carddpio de
um més (quatro semanas) com todos os itens, inclusive saladas e sobremesas para a Avaliacio
Qualitativa das Preparagdes do Carddpio (AQPC), além da quantidade de alimento produzido

diariamente para posteriormente cdlculo de valores per capita.

A gestao de Recursos Humanos (RH) das UANGs foi analisada por meio de Indicadores de
Desempenho de Recursos Humanos: Indicador de Rendimento de Mao-de-Obra — IRD (Gandra
et al., 1986 apud Teixeira ez al., 2010); Indice de Produtividade Individual — IPI, Rotatividade
de Pessoal — RP (Abreu; Spinelli; Pinto, 2019) e Taxa de Absenteismo — TA (Gandra ez 4/., 1986
apud Teixeira et al., 2010). J4 para a avaliagdo do cardter nutricional das refei¢oes, avaliou-se o
carddpio de uma més (quatro semanas) e aplicou-se o método AQPC (Veiros; Proenga, 2003),
onde os itens analisados das preparagdes foram classificados em categorias segundo metodologia
proposta por Prado; Nicoletti; Faria (2013), considerando-os como aspectos positivos a
ocorréncia oferta de folhosos e frutas, e aspectos negativos cores iguais, preparagoes ricas em
enxofre, carnes gordurosas, doces, frituras e a oferta de doces e frituras em concomitancia. A
avaliagdo considerou distribui¢ao percentual dos itens no carddpio e os aspectos positivos foram
classificados como “6timo” (2 90%), “bom” (de 75 a 89%), “regular” (de 50 a 74%), “ruim”
(de 25 2 49%) ou “péssimo” (25%). J4 os aspectos negativos foram classificados como “6timo”
(£ 10%), “bom” (de 11 a 25%), “regular” (de 26 a 50%), “ruim” (de 51 a 75%) ou “péssimo” (
75%). A varidvel per capita, foi analisada dividindo-se o total produzido cru de cada alimento
pelo ndmero de refeigoes servidas, incluindo saladas, guarnigées, pratos principais, sobremesa e

ingredientes culindrios.

Os dados foram computados através do Software de estatistica, para as varidveis
qualitativas foram apresentadas as frequéncias absoluta e relativa simples e para as varidveis

quantitativas foram calculadas as medidas de tendéncia central e dispersao.

Por tratar-se de um estudo que avalia os recursos humanos, carddpios e per capita, nio
se fez necessdria a submissao do trabalho para a andlise e aprovagao do Comité de Etica em

Pesquisa.

Resultados e discussoes

As Unidades de Alimentagdo e Nutricao analisadas estao alocadas em empresas do
ramo industrial e caracterizam-se como gestao de cozinha sendo concessiondrias terceirizadas.
O servigo é tipo self-service, exceto para as sobremesas e prato principal que sio porcionados. A
média didria de refei¢oes foi de 328,33 (DP=192,11) refeicoes e o nimero de refei¢oes referente
a cada UAN encontra-se na Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracterizagio referente ao niimero de refeicoes de Unidades de Alimenta¢ao e Nutri¢do, participantes
do estudo, do interior do estado do Rio Grande do Sul, 2023.

Refeigoes Unidade I Unidade II Unidade III
Ne de almogos 280 80 200
Ne de jantares 120 130 25
Ne de ceias 150 0 0
Total de refeicoes 550 210 225

Fonte: Autora (2023).

Todas as UANs avaliadas contam com uma nutricionista, que ocupa o cargo de gerente
operacional de Unidade, possuindo a responsabilidade técnica sobre as atividades desenvolvidas.
O numero de colaboradores e os valores encontrados através dos Indicadores de Desempenho de

Recursos Humanos de cada UAN sio apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Caracterizagio quanto aos colaboradores e indicadores de desempenho dos recursos humanos de

Unidades de Alimentac¢do e Nutri¢io, participantes do estudo, do interior do estado do Rio Grande do Sul.

Recursos Indicador Indicadores Indicador Indicador Indicador Indicador
Humanos referéncia encontrado referéncia encontrado referéncia encontrado
Unidade I Unidade II Unidade III
Colaboradores (n) 11 5 5
IRD 8,6 12,1 11,3
14-131 15-141 15-141
TA 0,27 0% 2 2,6 0% 2 1,2
IPI 50 1/351 42 1/351 45
RP 0% - 20% - 0%
0% 2
1/40 1

IRD = Indicador de Rendimento de Mio-de-obra; TA = Taxa de Absenteismo; IPI = Indice de Produtividade
Individual; RP = Rotatividade de Pessoal;

Fonte: 'GANDRA ez al., 1986 apud TEIXEIRA, S.; BISCONTINI, TB.; DE OLIVEIRA, Z.M.C.
Administracao Aplicada: Unidade de Alimentacio e Nutrigio. 1. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2010. 2 ABREU, S;
SPINELLI, M.G.N.; PINTO, M.S. Gestao de Unidades de Alimentagao e Nutri¢ao: Um modo de fazer. Sao

Paulo: Editora Metha, 2019.Autora (2023).

Através do IRD e do IPI foi possivel identificar que as trés UANs apresentaram melhores
desempenhos quando relacionado aos valores que a literatura nos traz, mostrando melhor
desempenho individual por colaborador e também como equipe. Dado o fato de que a literatura
que nos traz os respectivos valores de referéncia diz respeito a um periodo de menores recursos
tecnolégicos dentro das UANs (Gandra et al., 1986 apud Teixeira et al., 2010; Abreu; Spinelli;

Pinto, 2019), o que nio reflete as condigoes atuais, a maior “agilidade” no processo de produgio
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de refeigoes pode ser explicada pela maior tecnologia empregada nos dias atuais. Ressalta-se
que os valores de IRD e IPI podem e devem variar em diferentes UANS, a depender do tipo de
servigos oferecido, dos recursos tecnolédgicos disponiveis e dos recursos humanos empregados,
a produgao serd menor ou maior, isto ¢, os parimetros referenciados servem para direcionar a

avaliacio e nio deve ser levado na literacia (Teixeira et 2l., 2010).

A literatura aponta que, a TA ¢ considerada melhor quanto mais préxima de zero
(Abreu; Spinelli; Pinto, 2019), assim como encontrado nas trés UANs avaliadas, pois indica
baixo percentual de faltas didrias, visto que auséncias nio programadas causam transtornos para
UANSs, como mudangas nos carddpios, substituigao de alimentos, atrasos na distribui¢ao, além

da negligéncia quanto a qualidade da refei¢ao servida (Teixeira ez al., 2007).

J4 para a RP ou turnover, nio existem valores preconizados. Entretanto, infere-se que o
valor encontrado nao deve ser zero, para que a UAN possa renovar seu quadro de funciondrios de
tempo em tempo. Também nao deve ser muito elevado, do modo que o zurnover elevado, implica
em uma equipe sem treinamento e nao consolidada nas praticas da UAN, logo que sempre hd
colaboradores novos, o que reflete no entrosamento da equipe, na qualidade e seguranca da
refeigio servida, além dos custos para esta, vindo de desligamentos e contratacoes de equipe
(Abreu; Spinelli; Pinto, 2019). O valor de 20% encontrado na UAN II parece adequado para o
periodo (6 meses) e para o nimero de funciondrios, assim como o valor de 0% encontrado nas

demais unidades.

O Avalia¢io Qualitativa das Preparacoes mostrou que os carddpios se assemelham quanto
a composicao e preparacoes. Todos sao compostos por saladas, incluindo sempre um grao, prato

base, guarnicoes, sobremesa e prato principal. O AQPC e suas classificacdes estao apresentadas

na Tabela 3.

Tabela 3 - Andlise qualitativa das preparacoes do carddpio (AQPC) de Unidades de Alimentagio e Nutrigao,
participantes do estudo, do interior do estado do Rio Grande do Sul, 2023.

Critérios de
Avaliagao do Unidade I Unidade IT Unidade ITI
carddpio
% (n) Classificagao % (n) Classificagao % (n) Classificagao
100% Otimo 100% Otimo 100% Otimo
Folhosos (n=20) (n=20) (n=20)
100% Otimo 100% Otimo 100% Otimo
Frutas (n=20) (n=20) (n=20)
55% Ruim 80% Péssimo 60% Ruim
Cores iguais (n=11) (n=16) (n=12)
Alimentos ricos 45% Regular 45% Regular 65% Ruim
em enxofre (n=9) (n=9) (n=13)
Carnes 50% Regular 25% Bom 20% Bom

gordurosas (n=10) (n=5) (n=4)
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Frituras 0% Otimo 0% Otimo 35% Regular
(n=0) (n=0) (n=7)

Doces 100% Otimo 100% Otimo 100% Otimo
(n=20) (n=20) (n=20)

Doces + Frituras 0% Otimo 0% Otimo 35% Regular
(n=0) (n=0) (n=7)

Fonte: Autora (2023).

Através da avaliagio dos carddpios, foi possivel observar que as trés UANs ofertam aos
trabalhadores frutas e folhosos diariamente, apresentando 100% de ocorréncia, este achado ¢
um aspecto positivo dos carddpios, logo que sdo alimentos in natura, estando de acordo com o
recomendado pelo Guia Alimentar para a Populagio Brasileira, por apresentarem boas fontes de
fibras e de diversas vitaminas e minerais (Brasil, 2014), além de que, o consumo regular desses
alimentos é apontado pela Organizagao Mundial da Saide (OMS) e pesquisadores como um
importante fator de protegio e prevengio das DCNT (OMS, 2003; Wallace et al., 2020; Campos
et al., 2023). Alguns estudos que investigaram a alimentagio de trabalhadores evidenciaram
baixo consumo de frutas e folhosos em detrimento de alimentos de menor qualidade nutricional
(Medeiros et al., 2007; Pretto; Pastore; Assuncao, 2014; Dalla Costa ez al., 2019.), nesse sentido,
refor¢a-se a importincia de que o carddpio oferecido para trabalhadores oportunize o consumo

desses alimentos dado seus beneficios a satde.

Em relacdo aos aspectos negativos do carddpio, as UANs I, II e III apresentaram
monotonia de cores na boa parte dos dias avaliados, com percentual de frequéncia de 55%, 80%
e 60%, respectivamente, sendo por esta ordem, classificadas como “ruim”, “péssimo” e “ruim”,
considerando que este indicador é muito visual, analisar através do carddpio (e nao do buffet
servido) é um ponto fraco deste estudo. Segundo o Guia Alimentar para a Popula¢io Brasileira
(Brasil, 2014) um dos atributos para uma alimentacio sauddvel é que o prato seja naturalmente
colorido, para assim garantir a ingestdo de diferentes nutrientes, tornando a alimenta¢io mais

sauddvel e equilibrada.

Os alimentos ricos em enxofre, que sao alimentos capazes de ocasionar desconforto
gastricos pelo seu alto teor de compostos sulfurados, estavam presentes como aspectos negativos
nas trés unidades, mas com maior frequéncia na UAN III, sendo classificado como “ruim”.
Muitos alimentos, como por exemplo o repolho presente com muita frequéncia nos carddpios,
tanto como salada, quanto como guarni¢io, se justifica pelo baixo custo para as unidades e
pela boa aceitagao dos trabalhadores. Além da presenga de carnes aceboladas, com intuito de
satisfazer o trabalhador, logo que, as carnes grelhadas com pouca adigao de éleos nem sempre
chamam atenc¢ao do cliente. Poulain e a/. (1990) e Faria e Kang (2022) consideram que um
alimento, para ser capaz de manter a vida, nio deve possuir somente qualidades nutricionais, ¢

necessdrio que ele seja conhecido e/ou aceito pelo individuo e pelo grupo social.

As carnes gordurosas apresentaram maior percentual de ocorréncia na UAN I, com 50%
de frequéncia, sendo classificada como “regular”. Ja as UANs II e III, foram classificadas como
“bom”, com 20 e 25% de frequéncia respectivamente, dado pelo fato de que, provavelmente,
as unidades analisadas nao servem com frequéncia salsichdo, strogonoff, feijoada e salsicha,

consideradas de acordo com José (2014) como carnes gordurosas. Embora a carne seja um
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alimento que deva estar presente em uma dieta equilibrada, o consumo de carnes processadas,
como a salsicha, salsichao, calabresa, bacon e demais embutidos é apontado pela OMS, segundo
relatério da Agéncia Internacional de Pesquisa em Céncer como agente cancerigeno. O mesmo
relatério exemplifica que o consumo de uma salsicha por dia (50g de carne processada), pode
aumentar em 18% o risco de desenvolvimento de cincer colorretal (OMS, 2015). Além de
que, o consumo de carnes com alto teor de gordura (colesterol e dcidos graxos saturados) estd

associado a incidéncia de eventos cardiovasculares (Izar et al., 2021).

Ao realizar comparagoes entre os resultados percebe-se que o maior indice de fritura
esteve presente na UAN III, com 35% de ocorréncia, sendo classificado como “regular”, dado
pelo fato das demais unidades nio terem em seus carddpios preparagoes fritas. No Brasil,
entre as principais causas de mortalidade cardiovascular atribuidas a dieta, destacam-se o alto
consumo de sédio e gorduras trans e o baixo consumo de frutas, hortalicas, graos e alimentos
fontes de dcidos graxos poli-insaturados. A vista disso, novamente destaca-se a importincia das
UANS incentivarem através das refei¢oes servidas, o baixo consumo de alimentos gordurosos e
o aumento do consumo de hortaligas e frutas, dado o fato de que boa parte dos usudrios das

unidades realizam a maior refeicao do dia em seu local de trabalho (James, 2018).

Verificou-se que ambas UANs oferecem todos os dias sobremesas elaboradas, ricas em
agucar em seu carddpio, com 100% de ocorréncia, sendo este considerado um aspecto negativo
da avaliagio qualitativa. Uma revisao bibliogréfica sobre efeitos do consumo excessivo de agticar
sobre o desempenho cognitivo, constatou que individuos que realizam consumo excessivo
de aglcar de adi¢io em produtos alimenticios industrializados, em seu cotidiano, tendem a
possuir prejuizos no desempenho cognitivo (Ramos; Meneses, 2021). Além de que o consumo
excessivo de agtcar estd cada vez mais relacionado ao aumento do risco de obesidade, logo que
este carboidrato gera energia suplementar ao organismo que, quando nao gasta, ¢ depositada e

armazenada em forma de gordura (Rippe; Angelopoulos, 2016).

O item “doce + fritura” apareceu como aspecto negativo somente na UAN III, com 35%

de frequéncia, visto que as demais UANs nao servem preparagoes fritas.

Gongalves ez al. (2020) avaliou a qualidade das preparacoes do carddpio de uma UAN
localizada na cidade de Bento Gongalves (RS) e também constatou, assim como o presente
estudo, que eram servidos vegetais folhosos todos os dias na semana aos trabalhadores, além da
baixa frequéncia de alimentos fritos ¢ 100% de frequéncia no item doce, demonstrando que
a UAN analisada também servia sobremesas para os trabalhadores diariamente. J4 um outro
estudo realizado por Caetano, Santos e Sottero (2023), que avaliaram o carddpio de uma UAN
de um municipio do Nordeste, constatou a auséncia didria de frutas, oferta de vegetais folhosos
insuficiente, por estarem presente no carddpio somente uma vez na semana e frequéncia de
21% de sobremesas, aparecendo no carddpio somente uma vez na semana, diferindo dos nossos

achados.

Um aspecto importante a ser enfatizado é que a diferenca ou semelhanca entre os
carddpios servidos nas UANs, depende de diversos fatores, como a mao de obra empregada,
custo e disponibilidade de determinados alimentos em cada regido, capacidades das instalacoes,
aspectos culturais, além de que, a preferéncia do cliente também deve ser ouvida, considerada
e respeitada dentro dessas unidades, entretanto cabe salientar que a qualidade nutricional do

carddpio no deve ser desconsiderada. Segundo Proenga et al. (2005) os alimentos como, carnes
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gordurosas, frituras, massas e empanados, s20 muito bem aceitos pelos clientes, mas que muitas
vezes desconhecem seus efeitos negativos para a satde. Deste modo, cabe a unidade buscar
maneiras de satisfazer seus clientes, porém de forma sauddvel (Rosa; Monteiro, 2014), além
de executar atividades de educacao alimentar dentro de suas unidades, visando mobilizar os

trabalhadores a adogao de prdticas alimentares sauddveis.

A'Tabela 4 apresenta os valores médios de per capita encontrados nas UANs comparando-
os com demais per capitas apresentados na literatura. Destaca-se que, apesar de possuirem
carddpios semelhantes, a diferenga de per capitas é perceptivel. Em relacio ao prato principal, as
trés oferecem duas opgoes de prato principal a seus usudrios, somando 120g na Unidade I e III

e 140g na Unidade II.

Tabela 4 - Valores per capita (PC) de Unidades de Alimentagido e Nutrigio, participantes do estudo, do interior do
estado do Rio Grande do Sul, 2023

Alimento PC referéncia PC médio Desvio PC Min (g) PC Max
(g2 encontrado (g) Padrao (g
SALADAS
Folhas 30-40" 33 13 19 45
Repolho 36! 29 12 14 36
Beterraba 551 32 7 24 36
Cenoura 551 29 12 14 36
Pepino 551 29 22 14 54
Lentilha 141! 5 1 4 7
SALADAS
Trigo em grao 11! 6 2
Proteina de soja 202 5 1
GUARNICAO
Repolho refogado 401 41 29 14 72
Farinha de milho 152 23 8 14 29

para polenta
Macarrao 25-501 51 17 33 67

P6 para preparo de - 12 9 5 22
puré de batata

Batata cozida 140! 54 50 22 111
PRATO BASE

Arroz branco 80-130" 115 93 38 218

Feijao preto 35-501 30 30 9 49
PRATO PRINCIPAL

Salsichio 135-1601! 63 6 60 70

Suino 63 6 60 70

Bovino 120 - 160! 63 6 60 70

Peito de frango 150! 63 6 60 70
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Coxa de frango 2502 63 6 60 70

Calabresa 120! 63 6 60 70

Hamburguer 1122 63 6 60 70

SOBREMESAS ELABORADAS
P4 para preparo de 151! 0,0015 0,00020 0,0013 0,0017

gelatina

P6 para preparo de 172 7 2 6 9
pudim

INGREDIENTES CULINARIOS
Oleo de soja 201! 20 3 18 23
Sal 6-81 4 1 3 5

Fonte: *VAZ, Célia Silvério. Alimentagdo na Coletividade: Uma abordagem gerencial. Brasilia: [s. 7.], 2003.
208 p. 2ABREU, S.; SPINELLI, M.G.N.; PINTO, M.S. Gestao de Unidades de Alimentac¢ao e Nutricao: Um
modo de fazer. 7. ed. aum. Sao Paulo: Metha, 2019. 416 p. Autora (2023).

As quantidades PC das preparagdes além de trazer as UANs mais facilidade no
planejamento de carddpios e nos pedidos aos fornecedores, tem como intuito o controle de custo
para a unidade e a reduc¢io de desperdicios de alimentos que seriam preparados e nao seriam
consumidos (Abreu; Spinelli; Pinto, 2019).

A anilise comparativa dos valores PC apontou que o valor médio encontrado nas trés
UAN:Ss avaliadas estio, em maior proporgio, abaixo ou muito préximos dos indicadores de PC
de referéncia, somente o item “farinha de milho para polenta” que apresentou um valor acima

do que a literatura nos mostra.

As saladas, principalmente, os folhosos e o repolho, que representam os ingredientes
para salada mais economicamente rentdveis para as UAN's avaliadas, apresentaram valores muito
préximos da literatura, diferente dos demais itens do grupo. Ao analisar a soma dos per capitas
de salada, os mesmos nao alcancam nem metade do consumo de 400g (5 porgoes) de vegetais
didrios que ¢ recomendado pela OMS. Dado o fato de que o maior consumo de vegetais estd
na refei¢io do almogo, principalmente para a classe trabalhadora que realiza essa refeicio na
empresa, este fator é de extrema importincia, entretanto, contatou-se que as Unidades nio

seguem essa recomendagao e nem mesmo a recomendagao de fibras, de 7-10g imposto pelo PAT.

O prato base, composto pelo arroz e pelo feijao, assim como os demais, também
apresentaram boa correlagio com os valores per capita encontrados na literatura. Dados do
Inquérito Nacional de Alimenta¢do, incluidos na POF de 2008-2009 e 2017-2018 (IBGE,
2011; IBGE, 2020) apontam que o arroz e o feijao comparecem no decorrer dos 10 anos entre os
seis alimentos mais consumidos no Brasil, mesmo que com uma redugao significativa no consumo
(Rodrigues et al., 2021) dado que o arroz e o feijao sao alimentos culturalmente tradicionais da
alimentagao brasileira. Ainda segundos dados da POEF, seu consumo nio difere nas diferentes
regioes do brasil, deste modo se destaca o fato de que seu consumo nao ¢ influenciado nem
mesmo pelo clima, tanto que sao considerados como prato base (IBGE, 2010; IBGE, 2020).
Juntos, arroz e feijao sio responsdveis por mais de um quinto (22,9%) da energia consumida ao
longo do dia (Louzada ez al., 2015).

As guarnicoes apresentaram boa correlagio com os valores de per capita do pardmetro

comparativo, exceto o item “pé para preparo de puré de batata” que nao foi encontrado referéncia
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na literatura, possivelmente por ser um item “novo” presente nas UANs, que tem o intuito de
facilitar o preparo do puré de batata. Este grupo, diferentemente do prato base, pode e deve
apresentar variagoes, logo que é um fator dependente de hdbitos culturais dos trabalhadores,
além da regido do pais (sazonalidade), clima e preferéncias destes. Um exemplo que justifica o
fato, é o item “farinha de milho para polenta” que apresentou valores maiores que o parAmetro de
referéncia pelo motivo deste ser um alimento consumido com maior frequéncia na regio Sul do
pais por motivos culturais, além do fato de que a coleta de dados foi realizada no inverno, logo,

alimentos com maior densidade calérica, como a polenta, s3o bem aceitos nesta época do ano.

Para o prato principal que é composto por alimentos fontes de proteina, como a carne, jd
existe um valor per capita pré-definido pela concessiondria responsével pelas UANs avaliadas, que
sao duas por¢des de 60g de carnes cada, somando por fim, um valor per capita médio de 120g de
proteina por trabalhador/dia. Deste modo, se analisada a quantidade total oferecida, o valor per
capita encontra-se préximo ao parimetro de referéncia. Em relacao ao consumo de carnes, dados
da POF de 2018-2019 (IBGE, 2020) apontam que o consumo per capita de carnes bovina,
suina e de aves da populagao brasileira é de respectivamente 50, 12 e 47g/dia, jd em relagio a
carnes processadas, como a linguica e a salsicha, o valor per capita é de 3,9 e 1,1g/dia, dados que
podemos considerar de grande relevincia para a drea da satide, logo que as carnes processadas
devem, em maior parte do tempo, ser evitadas, dado os potenciais riscos de seu consumo para
a satde devido aos aditivos e ao préprio processo industrial que sao submetidas com intuito de
agregar sabor e/ou melhorar a caracteristica visual (Santarelli; Pierre; Corpet, 2008). Apesar dos
per capita didrios encontrados para carnes processadas (calabresa, salsichao e hamburguer) serem
o mesmo das demais carnes in natura, o AQPC demonstrou baixa frequéncia de oferta destas

preparacoes (carnes gordurosas) no carddpio.

As sobremesas elaboradas, principalmente a gelatina, apresentaram valores inferiores aos
parAmetros de referéncia, o que pode ser justificado pelas unidades oferecem também a op¢io de
fruta como sobremesa, deste modo, alguns clientes podem optar pelo consumo de frutas ao invés

das sobremesas elaboradas. Entretanto, nenhuma UAN soube referenciar o per capita de frutas.

Em relagio aos ingredientes culindrios, dleo e sal, ambos se encontram préximos aos
pardmetros de referéncia, estando somente o sal um pouco abaixo do encontrado na literatura.
Ressalta-se que o sal analisado neste estudo corresponde somente aquele adicionado aos alimentos
pelas colaboradoras na hora da preparagio e nio aquele intrinseco aos alimentos e encontrado
em produtos industrializados que sao utilizados na preparagio das refeicoes. Considera-se
positivo o fato de que o per capita de sal das unidades encontram-se abaixo das referéncias,
pois conforme a OMS, o consumo de sal nio deve ultrapassar 5g (2g de sédio) por dia (OMS,
2003; OMS, 2023), visto que evidéncias mostram que mais da metade das mortes por doengas
cardiovasculares sao atribuidas a hipertensao, condi¢do que pode ser agravada pela ingestao
excessiva de sal (Sociedade Brasileira de Cardiologia, 2019).

Consideracoes finais

Em rela¢io aos Recursos Humanos verificou-se que as UANs participantes da pesquisa
apresentam indicadores condizentes com boa produtividade e desempenho individual, no

entanto, reforga-se aimportancia do monitoramento constante desses indicadores de desempenho
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buscando evitar sobrecarga de trabalho e garantir os recursos necessdrios para execugao segura
e de qualidade dos carddpios previamente definidos. No que se refere a qualidade nutricional e
sensorial dos carddpios a ocorréncia de aspectos positivos na UAN I e II foi considerada étima
para folhosos, frutas, frituras e frituras + doces, ja na UAN III foi considerada étima somente
para folhosos e frutas. Enquanto a ocorréncia de aspectos negativos, foi considerada péssimo
para doces nas trés unidades, além da monotonia de cores na UAN II. Os valores de per capita
encontrados assemelham-se aos apresentados pela literatura, salvando excecoes relacionadas aos
habitos culturais de consumo e despertando preocupagio em relagio ao possivel consumo de sal

e 6leo.

Reitera-se a importincia de andlises relacionadas a produgao de refeicoes em UANs
como forma de identificar fragilidades e oportunidade de reflexdo acerca da alimentagao do

trabalhador brasileiro.
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