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RESUMO

Um dos grandes desafios no gerenciamento de
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANs)
empresariais em contrato de terceirizagao € o
planejamento de um cardapio, que consiste em
atender trés aspectos fundamentais:
nutricionais, sensoriais e financeiros. Nesta
pesquisa foi desenvolvido um estudo
transversal, retrospectivo,  descritivo e
qualiquantitativo sobre as preparagbes que
compdem os cardapios. A unidade analisada
apresenta contrato de gestéo terceirizada, com
fornecimento médio de 320 refeicbes/dia e esta
incluida no Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT). A metodologia empregada
visou uma abordagem global das preparagoes,
observando o planejamento dos cardapios. Os
métodos utilizados foram a Avaliagao
Qualitativa das Preparagdes do Cardapio
(AQPC), célculos de macronutrientes, sodio e
fiboras, bem como valor caldrico das
preparagdes conforme per capitas servidas,
com auxilio do software Dietbox® e do Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira, com
relacdo as diretrizes do PAT. Teve como
objetivo elaborar uma andlise qualiquantitativa
de cardapios ja fixados. Os resultados
apontaram alta incidéncia de hortalicas e
legumes, bem como muitas fontes de enxofre,
gorduras e monotonia de cores. Observou-se
que a distribuicdo caldrica ficou acima do
recomendado (983,59 Kcal/dia). No que tange
aos percentuais de adequagao nutricional, as
porcentagens observadas foram: carboidrato
(46,7%), proteina (18,9%) e lipidio (34,4%).
Também foram analisadas as quantidades de
fibra (7,65g) e sodio (1,82 g). O modelo
proposto revelou a oferta de uma alimentagao
inadequada as recomendagbes do PAT,
impossibilitando dessa forma a manutengao da
saude e a promocgao de habitos nutricionais
saudaveis, e demostrando a importancia do
planejamento e da educagéao nutricional.

Palavras-chave: Ingestdo de Macronutrientes.
Avaliagdo qualitativa das preparagdes do
cardapio. Alimentagéo industrial.
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ABSTRACT

Qualiquantitative analysis of menus in a food
and nutrition unit (uan) in the city of Ponta
Grossa-PR

One of the major challenges in managing
business Food and Nutrition Units (UANSs)
under an outsourcing contract is the planning of
a menu that consists of meeting three
fundamental aspects: nutritional, sensory and
financial. In this research, a cross-sectional,
retrospective, descriptive and qualiquantitative
study was developed on the preparations that
make up the menus. The analyzed unit has an
outsourced management contract, with an
average supply of 320 meals/day and is
included in the Worker's Food Program (PAT).
The methodology used aimed at a global
approach to preparations, observing the
planning of menus. The methods used were the
Qualitative Evaluation of Menu Preparations
(QEMP), calculations of macronutrients, sodium
and fibers, as well as the caloric value of the
preparations as per capita served, with the help
of the Dietbox® software and the Food Guide
for the Brazilian Population, with regarding the
Worker's Food Program guidelines. Its objective
was to prepare a qualitative and quantitative
analysis of menus that have already been set.
The results showed a high incidence of
vegetables and legumes, as well as many
sources of sulfur, fats and monotony of colors.
It was observed that the caloric distribution was
above the recommended (983,59 Kcal/day).
Regarding the percentages of nutritional
adequacy, the percentages observed were:
carbohydrate (46,7%), protein (18,9%) and lipid
(34,4%). The amounts of fiber (7,65 g) and
sodium (1,82 g) were also analyzed. The
proposed model revealed the supply of
inadequate nutrition to the Worker's Food
Program recommendations, thus making it
impossible to maintain health and promote
healthy nutritional habits, and demonstrating
the importance of Nutritional Planning and
Education.

Ke ywords: Macronutrient intake. Qualitative
evaluation of menu preparations. Industrial
food.

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento

Sao Paulo, v.19. n.125. p.1540-1550. Suplementar 2. 2025. ISSN 1981-9919 Versao Eletronica

www.rbone.com.br

1540



RBONE

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento

INTRODUGAO

Uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) tem por objetivo o fornecimento
de refeicdes equilibradas e adequadas
nutricionalmente, fazendo com que o individuo
que realiza uma ou mais refeigcdes fora de seu
domicilio tenha suas necessidades nutricionais
atendidas (Nogueira, Aquino, Molina, 2020).

O responsavel pela administragdo de
uma UAN, segundo a Resolugdo do Conselho
Federal dos Nutricionistas N°600/2018, deve
ser o profissional nutricionista, sendo este
capacitado para planejar e executar de forma
eficiente cardapios, supervisionar
equipamentos e utensilios, verificar as
necessidades e o perfil nutricional do individuo
ou grupo populacional, se ha presenga de
doengas e intolerdncias, prevenindo-as,
promovendo habitos alimentares saudaveis,
colaborando para garantia da saude e a
capacitagdao do trabalhador (Egea, Silva,
Andrade, 2020; Brasil, 2018).

Visto que o padrdo alimentar da
populagao brasileira é caracterizado pelo baixo
consumo de frutas, verduras e legumes e o
elevado consumo de agucar, gordura e
carboidratos, associando ao fato de que a
maior parte dos homens e mulheres que vivem
nos centros urbanos fazem no minimo, uma
refeicdo fora de casa, a mais importante, as
vezes € no local de trabalho (Batista e
colaboradores, 2020; Nunes e colaboradores,
2022).

Todavia, estudos demonstram que o
consumo alimentar fora de casa pode ter uma
qualidade inferior, j& que possuem densidade
energética maior, contribuindo assim, para
maior risco de excesso de peso e reforgando o
importante papel do nutricionista na elaboracao
desses cardapios (Carneiro, 2020; Morais e
colaboradores, 2021).

A melhoria da qualidade de vida e das
condicbes de trabalho faz com que as
empresas se conscientizem cada vez mais e
invistam no fornecimento de uma alimentagao
de qualidade que ndo s6 supra as
necessidades energéticas, mas também as
necessidades  nutricionais  (Barbosa e
colaboradores, 2021).

Tendo em vista que o trabalhador
precisa alimentar-se adequadamente para ter
saude, qualidade de vida e produtividade, para
suprir essas necessidades foi criado o
Programa de Alimentagdo do Trabalhador
(PAT) pelo Governo Federal por meio da Lei n°

6.321, de 14 de abril de 1976, e regulamentado
pelo Decreto n° 5, de 14 de janeiro de 1991,
atualmente revogado pelo Decreto n® 10.854,
de 10 de novembro de 2021. E considerado um
programa essencial para politicas de
alimentacdo e nutricido voltadas para a
populacdo de trabalhadores (Brasil, 1976;
Brasil, 2021).

Com isso, uma alimentacdo de
qualidade requer um planejamento dietético
minucioso do cardapio, baseando-se nas
caracteristicas da UAN visando oferecer
alimentos dentro dos padrées higiénico-
sanitarios, considerando a alterag&o nutricional
e 0s aspectos sensoriais que os alimentos
processados sofrem para que as
caracteristicas nutricionais sejam conservadas
(Carneiro, 2020).

O método da Avaliagcado Qualitativa das
Preparagdes do Cardapio (AQPC) é um
exemplo que pode favorecer a melhoria
continua, proposto e desenvolvido por Vieiros e
Proencga (2003), para auxiliar na avaliagao da
qualidade de cardapios, permitindo analisar
suas variaveis.

Diante do exposto, na presente
pesquisa desenvolveu-se um estudo
qualiquantitativo avaliando as preparagdes que
compdem os cardapios de uma UAN de
pequeno porte a partir do método AQPC.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo transversal,
retrospectivo, descritivo e qualiquantitativo
realizado com o método AQPC em cardapios
de trés meses consecutivos de uma UAN
empresarial em contrato de terceirizagéo,
situada na cidade de Ponta Grossa-PR, com
média de 320 refeigdes/dia, somadas aos
servigos: almocgo, jantar e ceia.

A aplicagdo do método AQPC foi
realizada considerando as etapas descritas a
seguir:
1°  Avaliaram-se os cardapios diarios,
posteriormente o0s semanais, para entdao
concluir a avaliagdo de cardapios mensais,
considerando-se, desta forma, os cardapios da
UAN de trés meses consecutivos, formando
uma analise global, visto que os cardapios séo
utilizados os mesmos de trés em trés meses,
por critério ciclico.
2° As preparagdes foram avaliadas
diariamente, sob os seguintes critérios:
Presenca de folhosos;
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Cores de todas as preparagbes do cardapio
diario;

Numero de preparagbes com alimentos ricos
em enxofre;

Presengca de doces, ou seja, preparagdes
elaboradas como sobremesa;

Associacao de doces mais frituras;

Técnicas de cocgao;

Classificagdo do cardapio diario quanto a
quantidade de gordura, sendo investigado pelo
teor de gordura dos alimentos das preparagoes,
principalmente as carnes, ou pela propria
técnica de preparo.

3° As avaliagbes semanais resultaram da
consolidagdo das avaliagbes diarias contendo
informagdes quanto ao numero de dias em que:
Emprego de frituras no cardapio;

Constavam repeticdbes de preparagdes
(aparecimento da mesma preparagéo ou dos
mesmos alimentos na mesma semana);
Presenca de fruta como sobremesa;

Presenga de doces industrializados ou
elaborados como sobremesa, por exemplo,
pudim, gelatina e sagu;

Oferta de doces (sobremesa) e fritura no
mesmo dia;

Oferta de carne gordurosa (linguiga, salsicha,
alméndega, hamburguer, feijoada)
desconsiderando o dia em que a carne era
preparada com a técnica de fritar;

As cores do cardapio representavam
monotonia entre as preparacbes (acima de
duas preparagdes da mesma cor ou a repetigao
de apenas duas cores no cardapio do dia);
Incidéncia de preparagdes ricas em enxofre,
desconsiderando-se o feijdo  oferecido
diariamente, como prato base;

Oferta de folhosos entre as opgdes de saladas.
4° A avaliagdo mensal agrupou os dados e
posteriormente, destes foram criados médias,
tabulados em percentuais em relagcdo ao
numero total de dias dos meses dos cardapios
analisados a fim de facilitar a descri¢ao, leitura
e comparagao dos dados.

Na sequéncia, iniciou-se a coleta de
novos dados para a avaliagdo quantitativa dos
cardapios. Esta aconteceu por meio do
acompanhamento da producéo das refeigdes,
com as per capitas que a unidade tem como
planejamento das preparagdes, registrando os
resultados.

Foram registrados também os pesos
finais das preparagbes prontas, que foram
obtidos através da pesagem das cubas nas
quais os alimentos sdo acondicionados depois
de prontos, enquanto o peso da por¢gao média

foi estabelecido por meio da quantidade de
refeicdes servidas, através da contagem de
bandejas, totalizando os comensais diarios. Os
pesos dos utensilios destinados ao
acondicionamento dos alimentos foram
descontados para obter o peso real dos
ingredientes e das preparagdes prontas.

Diante dos dados obtidos, foi calculado
a composicdo nutricional (valor energético,
carboidrato, proteina, lipidios, fibra e sédio) de
cada preparagdo. Os dados foram tabulados
em um banco de dados do programa Microsoft
Excel® e posteriormente analisados.

A composigao nutricional do cardapio
foi obtida e calculada com auxilio do software
Dietbox® e de rétulos dos alimentos
industrializados, onde foram somados os
valores de composi¢cao quimica nutricional de
cada ingrediente da preparagao (peso liquido),
a fim de obter a composi¢cdo nutricional da
preparacdo pronta (valor energético total,
macronutrientes, fibras e sédio).

A unidade possui um padrao de
cardapio e ainda para esta analise foi utilizada
a incidéncia dos temperos das saladas (sal
refinado, 6leo de soja, molho shoyu e suco de
limdo artificial), somados as preparagoes
conforme consumo médio diario.

Ap0ds a aplicagado do método AQPC, os
resultados da composigao nutricional foram
avaliados, com base em uma dieta de 2.000
Kcal/dia para individuos sadios, comparados
aos parametros nutricionais recomendados
pelo PAT e também pelo Guia Alimentar para
Populagéao Brasileira.

RESULTADOS

Os cardapios analisados  séo
compostos por sete itens de livre consumo,
sendo eles: trés opgdes de saladas, feijao,
arroz, uma guarnicdo e uma sopa. Com
excecdo das opgbes de carnes e das
sobremesas que apresentam a limitagdo de
uma porgao por pessoa.

O usuario pode optar pelos dois pratos
proteicos, porcoes de 80 gramas cada prato,
totalizando 160 gramas de carne na refei¢ao.
Na sobremesa ha a opg¢do de doce e fruta,
podendo fazer a escolha de um ou outro. A
refeicdo é distribuida sob a forma de buffet de
livre servico, em balcdes climatizados.

A Tabela 1 apresenta a consolidagao
dos dados resultantes da avaliacdo dos
cardapios de trés meses consecutivos da UAN
estudada segundo o método AQPC.
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Tabela 1 - Distribuicdo da ocorréncia de alimentos e preparagdes dos cardapios da UAN.

Cores Ricos Doce Carnes
Més Dias Folhosos .~ em Frutas Doces + Frituras
iguais . gordurosas
enxofre frituras
fev/21 28 34 24 49 28 28 35 7 40
mar/21 31 40 64 57 31 31 48 17 40
abr/21 29 29 58 59 29 29 48 18 43
Total de dias 88 103 146 165 88 88 131 42 123
% ocorréncia 117,05 164,91 187,50 100,00 100,00 148,86 47,73 139,77
Tabela 2 - Analise da composicao nutricional das preparagdes servidas - primeiro més.
Dias de cardébio Energia Carboidratos Proteinas Lipidios Fibras Sédio
P Kcal Gr Gr Gr Gr Mg
12 semana (7 dias) 6747,47 759,44 291,51 271,53 53,76 13460,14
22 semana (7 dias) 8035,93 966,92 349,21 256,34 57,35 11407,03
32 semana (7 dias) 6797,99 737,87 317,27 247,77 51,98 12406,05
4? semana (7 dias) 7093,91 762,09 314,95 302,75 57,85 11804,11
TOTAL/ MES 28675,3 3226,32 1272,94 1078,39 220,94 49077,33

%* 47,7 18,8 33,5

*Em comparagao ao Valor caldrico Total. Legenda: Gr = gramas. Mg = miligramas. % = percentual

Tabela 3 - Andlise da composic¢ao nutricional das preparacdes servidas - segundo més.
Energia Carboidratos Proteinas Lipidios Fibras Saodio

Dias de cardapio

Kcal Gr Gr Gr Gr Mg

12 semana (7 dias) 6667,40 791,08 292,04 218,68 58,52 13625,62
22 semana (7 dias) 6240,56 745,70 255,16 240,33 54,06 13556,04
32 semana (7 dias) 6599,65 761,46 287,97 240,52 48,72  11937,72
4? semana (7 dias) 6394,25 686,20 290,81 258,04 50,61 12898,94
52 semana (3 dias) 2950,61 280,01 143,97 133,71 23,02  6935,09
TOTAL/ MES 28852,47 3264,45 1269,95 1091,28 234,93 58953,41
%* 46,7 18,2 35,1

*Em comparagao ao Valor caldrico Total. Legenda: Gr = gramas. Mg = miligramas. % = percentual

Tabela 4 - Analise da composi¢ao nutricional das preparagdes servidas - terceiro més

Energia Carboidratos Proteinas Lipidios Fibras Sédio

Dias de cardapio

Kcal Gr Gr Gr Gr Mg
12 semana (3 dias) 3526,96 380,03 159,64 142,52 24,81 5525,51
22 semana (7 dias) 6584,42 809,08 268,26 233,44 53,12 11460,62
32 semana (7 dias) 7124,36 671,75 393,68 223,56 52,10 11486,71
42 semana (7 dias) 6791,48 740,93 313,12 252,42 49,80 12791,96
52 semana (5 dias) 4854,69 516,35 219,97 202,39 37,23 10662,98
TOTAL/ MES 28881,91 3118,14 1354,67 1054,33 217,06 51927,78
%* 45,6 19,8 34,6
*Em comparacao ao Valor caldrico Total. Legenda: Gr = gramas. Mg = miligramas. % = percentual
Através do estudo foi possivel obter a que a oferta caldrica variou entre 930,72 Kcal a
composi¢gao nutricional do cardapio na 1024,12 Kcal/dia, com média de 983,59 kcal/
coletividade, resultados apresentados nas dia através dos calculos dos trés meses de
Tabelas 2, 3 e 4. A partir da analise verificou-se cardapio, totalizando 88 dias.
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Figura 1 - Quantidade de calorias observadas nas refeigbes servidas na UAN estudada, em

comparagao com os valores estabelecidos pelo PAT.

Os valores caldricos observados nos
cardapios sédo apresentados na Figura 1, em
comparagao com as diretrizes do PAT.

Em relagcdo aos macronutrientes, os
percentuais médios obtidos foram: carboidratos
no primeiro més (47,7%), no segundo més
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(46,7%) e no terceiro més (45,6%), proteinas
no primeiro més (18,8%), no segundo més
(19,2%) e no terceiro més (19,8%), lipidios no
primeiro més (33,5 %), no segundo més
(35,1%) e no terceiro més (34,6%), conforme
apresentado no Figura 2.
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Figura 2 - Distribuigdo percentual de carboidratos, proteinas e lipidios nas preparagdes servidas.
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DISCUSSAO
Analise Qualitativa do Cardapio

Através da andlise nutricional
qualitativa das preparacgdes, observou-se que a
oferta de folhosos esta em 117,05% dos dias,
visto que em alguns dias sao inclusos dois tipos
de folhosos nas saladas e também em
guarni¢des, um ponto relevante ao estimulo ao
consumo de vitaminas, minerais e fibras. Deve-
se analisar que esta medida é mais facil de ser
adotada, pelo fato de folhosos serem de baixo
custo, alto consumo e pela possibilidade de
facil inclusédo no cardapio.

Notou-se ainda quanto as saladas, que
nao ha disponibilidade de conservas, um ponto
positivo para a saude do consumidor. Sabe-se
que a grande quantidade de sodio presente nas
conservas, utilizado para dar sabor e controlar
o crescimento de microrganismos, aumenta a
pressdo sanguinea e o risco para doengas
coronarianas (Casaril, 2020).

Silveira e colaboradores, (2023)
também afirmam que a ingestdo adequada de
fibra pode ser um fator protetor contra o risco
de cancer de célon e reto e fundamental para a
regulagao do intestino.

Além disso, a ingestdo adequada de
fioras reduz o risco de problemas
cardiovasculares, controla a pressao
sanguinea e a glicemia, reduz o colesterol e a
obesidade.

Na préxima analise observou-se a
apresentacao dos pratos, Muniz, Landi, (2025)
enfatizam que pelo aspecto visual das
preparagdes servidas, um prato bem colorido
estimula o seu consumo, além de ter mais
cores, consequentemente ha mais diversidade
de alimentos, estimulando a ingestdo de
diferentes nutrientes.

Contudo, os cardapios apresentaram
grande semelhanca de cores dos alimentos
oferecidos, em percentual de 165,91%. Isso
pode interferir na escolha dos alimentos e na
satisfagao dos usuarios, pois estes podem ser
pouco atrativos no ato do servimento em buffet,
diminuindo a vontade de sua ingestéo.

Identificou-se também as preparagdes
que levam alimentos ricos em enxofre, que
apareceu em 187,50% dos dias. Este indice
ficou alto devido a grande oferta de folhosos
diariamente.

Foi analisado esse aspecto e conforme
relatos de clientes, a sensagao de desconforto
gastrico apds as refeicbes, acusam, muitas

vezes, O uso indevido do salitre nas
preparagdes, o0 que nao é veridico.

Nota-se que, muitas vezes, uma das
consequéncias desse sintoma é a rapida
ingestdo dos alimentos, sem mastigacao
adequada, e pela ingestéo elevada de liquidos
agucarados durante a refei¢cao clientes (Klatke
e colaboradores, 2018; Scheer e
colaboradores, 2023; Arara, Kustner, 2020).

No entanto, a andlise demostrou rica
presenga de alimentos sulfurados, os quais
podem estar causando a sensagao de
desconforto abdominal nos clientes.

Além de carne e feijdo, as saladas,
dependendo do tipo de hortaliga servida, ha,
também, com frequéncia a oferta de sopas
como lentilha, feijao, ervilha e grao-de-bico,
diariamente colaboram para o aumento do teor
de enxofre da refeigao.

No feijdo, o desconforto é explicado
pela presenga de dois oligossacarideos nao
digestivos, como a estaquinose e rafinose, nao
quebrados pelas enzimas da microbiota
intestinal, e por ser rico em aminoacidos
sulfurados, aumenta a sensagdo de
desconforto abdominal e flatuléncia,
geralmente apos a refeigéo (Piloni, Silva, 2020).

A adogdo de remolho para
gelatinizacdo do amido auxilia a diminuir a
concentracado desses nutrientes € a minimizar
os sintomas de desconforto gastrico apos a
ingestdo desse alimento, conforme concluiu
Rockenbach (2018), em suas andlises.

Quanto ao tipo de sobremesa, a
interpretagcdo dos dados demonstrou uma
pequena presenca de frutas. Sao ofertadas
como sobremesa diariamente uma opgao de
doce industrializado (como pudim, gelatina,
sagu e cremes) e uma fruta da época, sendo
permitido o cliente escolher somente uma das
opgbes. Em média o consumo da fruta fica em
20% em relagéo aos doces que somam os 80%
do consumo diario da UAN.

Esse excesso de consumo de agucar
pode estar contribuindo para o aumento da
obesidade e doengas correlatas.

Para Pereira, Amorim, (2019), o
aspecto nutricional do consumo excessivo de
agucar, por exemplo, esta cada vez mais
relacionado ao aumento do risco de obesidade,
pois esse carboidrato gera uma energia extra
no organismo que quando ndo consumida, &
depositada e armazenada em forma de
gordura.
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Analise quantitativa do cardapio

Fornecer uma alimentagao equilibrada
para os trabalhadores é essencial para a
manutengdo da saude e produtividade da
empresa. Nesse sentido, compete as empresas
participantes do PAT assegurar a qualidade da
alimentagéo fornecida aos funcionarios, sendo
o almoco, o jantar ou a ceia, uma das refeicoes
principais consideradas essenciais para a
promogcdo da alimentagdo saudavel dos
trabalhadores (Brasil, 2006).

Resultados semelhantes ao do
presente estudo também foram encontrados
em outras pesquisas realizadas no Brasil, nas
quais se observou alta densidade calérica nas
refeicdes servidas a trabalhadores, atribuindo
esse resultado as ofertas elevadas de gordura,
conforme a revisao bibliografica que Barbosa e
colaboradores, (2021) realizou.

O balango energético  positivo
associado ao baixo nivel de atividade fisica é
um dos fatores que auxiliam no aumento da
massa corporal dos individuos e pode estar
relacionado ao excesso de peso presente na
populagao (Pereira, Amorim, 2019).

De acordo com O PAT com base em
uma dieta de 2000 Kcal as refeigbes principais
como o almogo, o jantar ou a ceia devem ficar
entre 30 a 40% das recomendacgdes diarias de
energia, ou seja, entre 600 e 800 Kcal (Brasil,
2006).

Seguindo esse paradmetro observa-se
que em todos os dias analisados as calorias
ofertadas tém média de 983,59 Kcal, estando
acima do recomendado, na qual observou-se
alta densidade caldrica nas refeicbes servidas
aos trabalhadores.

Alguns fatores podem influenciar na
variagdo das calorias, como o tipo de
preparagao servida, a variagdo do peso no
porcionamento dos alimentos e a utilizagcédo de
diferentes utensilios para servir (Azevedo,
Silva, Campos, 2022).

Foi evidenciado, muitas vezes, que a
forma de preparo no cardapio estava como
grelhada, mas as cozinheiras realizavam a
preparagao frita, devido a sua melhor
aceitabilidade por parte dos clientes.

A UAN disponibiliza de um forno
combinado, porém ha pouco conhecimento por
parte das cozinheiras em utiliza-lo, assim pode
estar comprometendo a qualidade das
preparagdes, nao respeitando as formas de
preparo assadas ou a vapor.

Quanto aos macronutrientes existem
recomendagdes em percentagem sendo
possivel adequar a refeicdo em questdo. As
recomendacgdes da Portaria Interministerial n°.
66, de 25 de agosto de 2006, para adultos, s&o
de 60% para carboidrato, 15% para proteina e
25% para lipidio (Brasil, 2006).

Observa-se na média geral que o
percentual de carboidratos (46,7%) se
apresentou abaixo dos parametros nutricionais
determinados pelo PAT (60%). E importante
ressaltar que a distribuicdo do percentual dos
nutrientes é baseada na média geral das
calorias encontradas nas refei¢cdes, e ainda no
coletivo, o que nado sugere necessariamente
oferta baixa de carboidratos, e sim
inadequacao na distribuicdo do percentual de
nutrientes.

Isso ocorre porque os alimentos fontes
de carboidratos sédo diariamente fornecidos por
meio da composigao dos pratos base (feijdo e
arroz) e, frequentemente (3 a 4 vezes por
semana), ofertados como guarnigdes e sopas,
e ainda nas saladas, como a maionese ofertada
semanalmente.

A proteina (18,9%) esta acima do valor
de referéncia do PAT, esse nutriente é
proveniente dos pratos principais, oferecidos
em duas diferentes opgdes de preparagodes.

O consumo excessivo desse nutriente
pode prejudicar a salude dos trabalhadores
pois, consideradas a principal fonte de proteina
no cardapio da UAN, sao as carnes, que
também sdo ricas em gordura saturada e
colesterol, o que pode elevar o risco de
doencgas cardiovasculares.

Em relagdo ao valor encontrado de
lipidio (34,4%) mostra que esta acima do valor
de referéncia. O valor médio das gorduras
totais excedeu o preconizado pela legislagéo
(25%).

Esse resultado pode ser justificado pela
utilizagao habitual de frituras, cortes de carne
ricos em gorduras saturadas, grande oferta de
embutidos e outras preparagdes que
apresentam alto teor lipidico.

Silva e colaboradores, (2020)
enfatizam que o consumo excessivo de gordura
esta relacionado a alteragdes no perfil lipidico e
progressdao de doengas, como a diabetes
mellitus tipo 2 e obesidade, consequente
aumento dos fatores de risco para
desenvolvimento de DCNT’s.

Para mudar essa realidade, ¢
necessaria a utilizacdo de métodos de
preparagdo que auxiliem na diminuicdo de
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lipidios, tais como assados, cozidos, grelhados
e refogados, bem como escolher ingredientes
com menor teor de gordura, como as carnes
magras.

Portanto, os pratos e as preparagdes
devem ser adaptados ao cardapio para entao
se enquadrar as recomendacgdes, evitando
excessos, e podendo caracterizar uma
alimentagao equilibrada e saudavel.

Albuquerque e Lima, 2020,
constataram em seu estudo que a avaliagédo da
distribuicdo dos macronutrientes da dieta, visto
que cada nutriente tem fungéo especifica a ser
desempenhada no organismo humano, e suas
quantidades séo essenciais. Estudos assim séao
fundamentais para  identificar  habitos
alimentares inadequados, os quais estao
intrinsecamente associados ao aparecimento
de DCNT’s.

A média diaria da oferta de sdédio
encontrada nas refeigdes (1817,71 mg) estava
acima dos limites estabelecidos pelo PAT (720-
960 mg) para as principais refei¢des (almogo,
jantar e ceia), o que pode estar relacionado
com a utilizagao de temperos prontos a base de
sédio (caldo de carne, extrato de tomate e
molho de soja), embutidos (linguica,
hamburguer, alméndega e bacon) e sal de
cozimento.

Para diminuir o consumo de sédio nas
refeicdes servidas, sugere-se a utilizagdo de
temperos naturais (ervas, cebola, alho e ervas)
que realgam o sabor dos alimentos.

A Organizagado Mundial da Saude traz
como referéncia um valor (5000 mg) de sal de
cozinha, equivalente (2000 mg) de sddio por
dia. O consumo médio de sal pela populagéo
brasileira é de aproximadamente o dobro dessa
recomendacao (Brasil, 2021).

Conforme demonstrado no estudo de
Mill, (2021), onde constatou que apenas uma
refeicdo estd suprindo quase toda a
necessidade diaria do sédio, evidenciando que
0 consumo excessivo desse mineral esta
associado ao aumento da prevaléncia da
hipertensdo arterial entre outras doengas,
considerando um importante fator de risco para
0 aumento da mortalidade por doengas
cardiovasculares.

A quantidade meédia de fibra
encontrada nas refei¢des (7,65 g) foi adequada
pela recomendacdo do PAT (de 7 a 10 g). Esse
resultado é satisfatério, nos mostra grande
importancia para o consumo de legumes,
verduras e frutas, principalmente as saladas de

folhas verdes,
cardapio.

As fibras sdo essenciais na dieta
alimentar, auxiliando no controle glicémico,
metabolismo de lipidios e contribuem para o
bom funcionamento intestinal, saciedade e
controle do peso.

Muraro (2019) comprovou o estado de
eutrofia entre adolescentes devido a adequada
ingestao de fibras.

O Guia Alimentar para Populagéo
Brasileira traz a importancia do consumo de
legumes, verduras e frutas, por serem
alimentos fontes de fibras, vitaminas e
minerais, mas foi evidenciado que ainda a fruta
tem menor consumo do que os doces
elaborados, visto que no contrato desta UAN, o
usuario pode servir-se somente por uma das
opcdes de sobremesa (Brasil, 2014).

Como a UAN em estudo tem como
usuarios os trabalhadores de uma industria,
que costumam realizar a principal refeicao do
dia na empresa, a estruturagao deste cardapio
pode ser vista pelo comensal como um
exemplo, reforcando a importancia da atengao
aos aspectos nutricionais aqui enumerados.

Carneiro, (2020) concluiu que a
tentativa de agradar o cliente com a oferta das
sobremesas prediletas parece estar
prevalecendo sobre a importancia da
alimentagdo saudavel, talvez pela percepgao
de que é muito complexo tentar modificar os
habitos alimentares dos comensais.

Os cardapios apresentaram elevado
teor caldrico, pois foram verificados indices de
ocorréncia de 47,73% de frituras e 148,86% de
doce associado com fritura. Sao ofertados com
grande frequéncia embutidos entre as opgdes
de carnes e, além disso, as técnicas de
preparagdo na maioria das vezes envolve a
fritadeira ou mesmo na panela, sendo
adicionada muita gordura para o preparo de
carnes e guarnigdes. A UAN faz pouco uso do
forno combinado que tem disponivel pois,
segundo relados das cozinheiras, a comida n&o
fica tdo gostosa quanto preparada na panela e
adicionada a gordura.

Notou-se com frequéncia a associacgao,
em um mesmo dia, de alimento gorduroso com
frituras e doces como sobremesa em 148,86%
dos dias: por exemplo, frango frito com
espaguete a bolonhesa e pudim com calda ou
lasanha de frios com frango frito e sorvete.

Conforme ja mencionado
anteriormente por Silva e colaboradores,
(2020), o consumo caldrico elevado, aliado a

presentes diariamente no
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uma alta ingestao lipidica e de carboidratos
simples, representa riscos a saude, no
desenvolvimento de doencas crbénicas nao
transmissiveis. Ainda, o cardapio &€ composto
de muitas opgdes de embutidos, como pratos
proteicos que levam muita gordura saturada e
sédio.

Ha disponibilidade de alguns pratos
com baixo teor de gordura, como bife bovino e
peito de frango, porém ha falha na técnica de
preparo empregada, sendo que € utilizada a
fritura sob imersdo, enquanto poderia ser
utilizada a chapa para grelhados.

No entanto a segunda opgao resulta
em preparagdes nao tdo atraentes do ponto de
vista sensorial.

Entre os aspectos que interferem na
composi¢gao do cardapio, a compatibilidade
entre o alimento escolhido e a técnica de
cocgao empregada sdo de extrema importancia
na definicdo da caracteristica sensorial do
cardapio (Ferreira, Vieira, Fonseca, 2022).

CONCLUSAO

As avaliagbes qualiquantitativas
realizadas foram eficientes para elaborar uma
analise global do cardapio servido na UAN. A
partir dessas analises conclui-se que o método
qualitativo AQPC é uma ferramenta util na
elaboragcdo de cardapios e permite detectar
falhas e definir solugbes a serem
implementadas na revisdo e adequagado dos
cardapios.

O cardapio servido na unidade avaliada
teve boa oferta de hortaligas, legumes e frutas,
porém ainda apresentam grande incidéncia de
alimentos fontes de enxofre, gorduras e
monotonia de cores, em relagdo a variagao das
refeicbes ofertadas.

Percebeu-se que o planejamento dos
cardapios na UAN estudada é bastante
influenciado pelas analises de custo e pela
consideragao das preferéncias alimentares dos
clientes, para atender em primeiro lugar a
satisfagao destes.

Ficou ressaltada, contudo, que a
tentativa de agradar o comensal pode ter
deixado de contemplar alguns aspectos
importantes da qualidade da refeigdo, que
engloba as caracteristicas nutricionais.

Por fim sugere-se solicitar colaboragao
de empresarios, gestores administrativos,
nutricionistas e comensais, principalmente,
para obterem consciéncia de uma alimentagao
saudavel tanto de forma qualitativa quanto de

forma quantitativa, ao realizar suas escolhas,
na hora de montar o prato, principalmente no
modo de distribuicao sendo do tipo self-service,
apenas com o prato proteico e o doce
porcionado.
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