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Adequagao nutricional de cardapios do almogo de uma empresa do ramo

hoteleiro inscrita no Programa de Alimentagio do Trabalhador
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Amorim Albuquerque3, Marilia Ferreira Lima* e Raissa Milena Silva Freitas®

Objetivou-se avaliar a adequagio nutricional de cardapios do almogo de uma empresa do ramo hoteleiro inscrita
no Programa de Alimenta¢do do Trabalhador (PAT) aos parametros nutricionais estabelecidos pela legislagao do
programa. Estudo descritivo, realizado em 2019, a partir da analise dos carddpios ciclicos de sete dias do almoco
servidos aos funcionarios de uma empresa hoteleira cadastrada no PAT, situada em Macei, Alagoas. Calculou-se
a composicio nutricional da refei¢io por meio da Tabela Brasileira de Composi¢io de Alimentos, utilizando-se os
ingredientes e os valores per capita descritos nas fichas técnicas de preparo da empresa. Compararam-se os valores
obtidos aos parametros nutricionais estabelecidos na Portaria Interministerial n2 66/2006. Os dados foram
tabulados e analisados no Epi-Info 6.04. O valor energético dos cardapios variou entre 726,4 kcal e 1196,2 kcal.
Houve inadequacao de proteinas, fibras e NdPCal% aos parimetros nutricionais ¢ 100% de adequagio do
percentual de gorduras saturadas. Constatou-se a oferta diaria de frutas, legumes e verduras em todos os cardapios.
Considerando que os parimetros propostos visam a promoc¢io da saude do trabalhador, torna-se necessario que a
empresa adeque os cardapios ofertados, principalmente no que diz respeito a proteinas e fibras.

Palavras-chave: Planejamento de cardapio; Programas e politicas de nutricio e alimentagdo; Servigos de
alimentacio.

Nutritional adequacy of the lunch menu of a hotel company registred
in the Worker Feeding Program

The objective was to evaluate the nutritional adequacy of the lunch menu of a hotel company registred in the
Worker Feeding Program (WEP) to the nutritional parameters established by the program legislation. Descriptive
study, carried out in 2019, based on the analysis of the seven-day lunch menu served to employees of a hotel
company registered in the WFP, located in Maceid, Alagoas. The nutritional composition of the meal was
calculated using the Brazilian Food Composition Table, using the ingredients and per capita described in the
company's technical preparation sheets. The values obtained were compared to the nutritional parameters
established in Interministerial Ordinance No. 66/2006. The data wete tabulated and analyzed using Epi-Info 6.04.
The energy value of the menus varied between 726.4 kcal and 1196.2 kcal. There was no adequacy of proteins,
fibers and NdPCal% to the nutritional parameters and 100% adequacy of the percentage of saturated fats. The
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daily supply of fruits and vegetables was found in all menus. Considering that the proposed parameters are aimed
at promoting worker health, it is necessary for the company to adapt the menus offered, especially with regard to

proteins and fibers.

Keywords: Menu planning; Nutrition programs and policies; Food services.

INTRODUGCAO

O Programa de Alimentagio do
Trabalhador ~ (PAT) ¢é um  programa
governamental de complementagio alimentar,
que busca estimular o empregador a fornecer
refeicdes  nutricionalmente  adequadas  aos
trabalhadores, por meio da concessio de
incentivos fiscaisl!l. Isso promove melhoria das
condi¢des nutricionais e da qualidade de vida dos
trabalhadores, promovendo saude e bem estar, e
auxilia na prevencido de doengas relacionadas a
alimentacio e a nutriciol2.

Em  virtude do atual  cenatio
epidemiolégico da populacio adulta brasileira, em
que se evidencia o aumento das doengas cronicas
nao transmissiveisPl, o cumprimento das normas
referentes aos parametros nutricionais tratados na
Portaria Interministerial n® 66/2006 consiste
numa importante estratégia para promover a
alimentacdo saudavel e a sadde do trabalhador,
cabendo a um profissional legalmente habilitado
em nutricdo a responsabilidade técnica do
programa e o planejamento das refei¢bes que
serdo ofertadasll.

Apesar dos reconhecidos beneficios, na
pratica, o PAT enfrenta dificuldades para a sua
execucdo, em decorréncia de inumeros fatores,
dentre os quais, fragilidades dentro da propria
empresa beneficiaria, marcadas pelo vago
conhecimento sobre o programal¥, e pela falta de
acoes sobre avaliacdo da qualidade da refeicdo, no
que diz respeito a sua seguranca microbiolégica e
adequagio nutricional.

Portanto, para que o PAT possa atingir seu
objetivo, o monitoramento constante torna-se
necessario. Considerando-se que a oferta de
refeicbes é o eixo basico do programa, deve-se
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averiguar se o planejamento dos cardapios se
encontra adequado. Frente ao exposto, objetivou-
se avaliar a adequacio nutricional de cardapios do
almo¢o de uma empresa do ramo hoteleiro
inscrita no Programa de Alimentagio do
Trabalhador aos  parimetros  nutricionais
estabelecidos pela legislacao do programa.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo realizado,
em outubro de 2019, a partir da andlise dos cardapios
do almogo servido aos funcionarios de uma empresa
hoteleira cadastrada no PAT), situada em Maceid,
Alagoas, que foi selecionada por conveniéncia. Essa
empresa ¢ de médio porte e atua na modalidade de
autogestdo, com servico de distribuiciao do tipo se/f
service, produzindo cerca de 80 refeicbes para o
almoco. As atividades dos comensais sdo
consideradas de intensidade leve a moderada, pois as
tarefas desempenhadas pelos funcionarios do hotel
ndo exigem grande mobilidade ¢/ou forga fisica.

Os cardipios ofertados sdo ciclicos, se
repetem semanalmente ¢ sdo claborados pelo
nutricionista  responsavel técnico. Apresentam
caracteristicas de um cardapio do tipo médio, sendo
constituidos por dois tipos de salada, duas a trés
ope¢oes de pratos proteicos, arroz e feijado como
acompanhamentos, um tipo de guarni¢io, sobremesa
(fruta) e suco.

A composicio nutricional dos cardapios foi
calculada no programa Dier Box 2.0, utilizando-se
como referéncia a composicdo centesimal dos
alimentos da Tabela de Composi¢ao de Alimentosll,
de acordo com o peso liquido em gramas per capita de
cada ingrediente utilizado nas preparagdes que
compbem os cardapios, seguindo as informacGes
dispostas  nas  fichas técnicas de preparo
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disponibilizadas pela empresa. Foram estimados
valor energético total (VET) (kcal), carboidrato (%),
proteina (%), gordura total (%), gordura saturada
(%), fibras (g), sédio (mg) e percentual protéico-
calérico (NdPCal%), o qual foi determinado com
base na férmula NdPCal% = {[(proteina ingerida x
NPU) x 4] x 100}/VET, considerando o NPU
(utilizagdo proteica liquida) a quantidade de proteina
da dieta, corrigida em funcido da sua qualidade.

Verificou-se a adequacio dos cardapios aos
parametros nutricionais descritos na Portaria
Interministerial n® 66/200061", a qual prevé para uma
dieta de 2000 kcal, que o almogo deve conter 60% de
carboidratos, 15% de proteinas, 25% de gorduras
totais, quantidade inferior a 10% de gorduras
saturadas, 7-10g de fibras, 720-960 mg de sédio,
NdPCal% de 6 a 10% e VET entre 600-800 kcal,
podendo haver acréscimo de 20% do VET diario
(400 kcal). Avaliou-se também se os carddpios
ofertavam, pelo menos, uma porgio de frutas e uma
porgao de legumes ou verduras na refei¢io principal
do almocolll.

Os dados referentes aos 7 dias dos cardapios
da refeicao do almoco foram tabulados e analisados
no Epi-Info 6.04 e demonstrados através das
medidas de média aritmética simples e desvio-
padrao. Os valores que estiveram dentro da margem
diaria prevista pela Portaria Interministerial n?
66/20061, foram considerados adequados. Em
contrapartida, aqueles que excederam ou
escassearam os valores previstos foram pontuados
como inadequados. Contabilizou-se o nimero e
percentual de dias de adequagdo nutricional. O
estudo foi realizado com o consentimento da
empresa e sua identificagdo foi mantida em sigilo.

RESULTADOS

A composicio nutricional dos sete cardapios
do almoco esta apresentada na Tabela 1. Identificou-
se uma variacio de VET entre 726,4 kcal a 1196,2
kcal. O domingo e a quarta-feira foram os dias que
apresentaram os cardapios de menor e maior valor
calérico, respectivamente.

Tabela 1 - Composi¢ao nutricional dos sete cardapios do almogo de uma empresa do ramo hoteleiro inscrita no

Programa de Alimenta¢io do Trabalhador (PAT), 2019.

Component Valores obtidos por dia da semana Média
eanalisado Segunda Ter¢a Quarta Quinta Sexta Siabado Domingo DP semanal
VET (kcal) 8447  856,7 11962 8158  767,0 726,4 858,4%743
Cho (%) 60,9 58,3 54,0 69,0 66,5 57,3 61,3128

i +
g;;temas 239 18,2 21,0 19,2 20,9 223 20,6184
GT (%) 16,6 25,4 27,0 141 17,9 20,9 20,2443
GSat (%) 6,0 6,9 7,7 6,2 6.6 6.8 6,6%1,6

J’_

Sédio (mg) 1223,6 11437 7717,3 951,1 562,6 12147 1000’%_192’
Fibras (g) 14,7 18,5 19,9 20,7 17,6 14,7 17,3%3,1
NdPCal (%) 154 11,5 12,8 12,1 13,5 14,4 13,1459

VET — valor energético total, Cho — carboidratos; GT — gorduras totais, GSat — gorduras saturadas, NdPCal -

percentual protéico-calérico, DP — desvio-padrio.

Os carboidratos foram os nutrientes que
apresentaram  maior  contribuicdo  energética,
seguidos das proteinas e, por ultimo, dos lipidios. O
percentual de gorduras saturadas foi inferior a 10%
em todos os dias da semana. O quantitativo de s6dio
esteve acima dos parametros estabelecidos pelo PAT,

na maioria dos cardapios, obtendo média semanal de
1000,0£192,0 mg.

A oferta de fibras e o NdPCal% também
ultrapassaram a recomenda¢do da legislacio,
apresentando-se excessivos e, portanto, inadequados.

Desse modo, houve inadequagio de proteinas, fibras
e NdPCal% em todos os dias (Tabela 2).
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Tabela 2 — Adequacio nutricional (%) dos sete
cardapios do almoco de uma empresa do ramo
hoteleiro inscrita no Programa de Alimentagido do

Trabalhador (PAT), 2019.

Dias de adequagio aos

Componentes parimetros
analisados nutricionais do PAT*
n %
Valor energético (kcal) 6 85,7
Carboidratos (%) 0 85,7
Proteinas (%) 0 0,0
Gorduras totais (%) 2 28,6
Gorduras saturadas (%) 7 100,0
Sédio (mg) 2 28,6
Fibras (g) 0 0,0
NdPCal (%) 0 0,0

*Para uma refeicdo principal, segundo o Ministério
do Trabalho e do Emprego, 2006. PAT — Programa
de Alimentac¢io do Trabalhador.

Por outro lado, o percentual de gorduras
saturadas esteve adequado em 100% dos dias
analisados (Tabela 2) e constatou-se a oferta de, pelo
menos, uma por¢io de frutas e uma por¢io de
legumes ou verduras em todos os cardapios do
almoco.

DISCUSSAO

Os cardapios avaliados apresentam, no geral,
adequada oferta de calorias, carboidratos e gordura
saturada, elevada oferta de proteina, sédio e fibras e
baixa oferta de gordura total, em comparagio aos
valores obtidos aos parimetros nutricionais
estabelecidos pelo PAT.

O VET dos cardapios superou o valor
maximo de 800 kcal. Contudo, como as
recomendac¢des nutricionais do PAT permitem o
acréscimo de até 400 kcal na refeicao do almocol'l; os
valores encontrados no estudo ainda se encontraram
dentro do proposto pelo programa. Esses achados
sao similares aos encontrados por Carneiro, Souza e
Mouraldl, que, ao avaliarem a composi¢ao nutricional
do almoco de uma UAN do estado de Goias,
encontraram uma variacdo energética de 874,4 a
1553,6 kcal.

Entretanto, ha de se destacar que a atividade
desempenhada pelos funcionarios é de intensidade
leve a moderada, de modo que o excedente caldrico
pode favorecer o desenvolvimento da obesidade e de
outras doencas cronicas associadas a alimentacio,
afetando, assim, a produtividade, por dificuldades
aos esforcos e indisposicio, por exemplo, e
aumentando o absenteismo no trabalhol’], inclusive
por necessidades de consultas médicas.

Embora caiba ao nutricionista responsavel
técnico do  estabelecimento avaliar o estado
nutricional dos trabalhadores para verificar as suas
necessidades energéticas e analisar se os cardapios
devem ser ajustadosl!, os parimetros nutricionais
propostos pelo PAT carecem de revisdao para nortear
esse profissional, uma vez que ja foram estipulados
ha quase 15 anos e que o perfil alimentar e nutricional
da populagio vem se modificando continuamente.
Além disso, esses pardmetros deveriam ser distintos
quanto o tipo de atividade laboral desempenhado
pelo trabalhador, ja que a depender do nivel de
intensidade da atividade, exigir-se-4 ou nio maior
demanda cal6rical®l.

O percentual de carboidratos esteve, em
média, dentro da recomendagio. Isso é importante,
uma vez que a ingestdo elevada de carboidratos,
principalmente aqueles de rapida absorcio, favorece
um desequilibrio entre a oferta de macronutrientes,
possibilitando o estabelecimento de hiperglicemia,
resisténcia a insulina, hipertrigliceridemia e excesso
de pesol’l.

Por outro lado, o percentual de proteina
esteve acima das recomendagbes do PAT para o
almogo. Como o NdPCal%, que reflete a quantidade
de proteinas liquidas da refeicdo também esteve
elevado, infere-se que a presenca desse nutriente foi
oriunda principalmente de produtos carneos.
Destarte, a oferta de trés opg¢bes proteicas nos
cardapios em trés dias da semana certamente possuiu
uma contundente colaboracio nos valores obtidos,
pois os pratos proteicos nio sao porcionados e os
comensais podem se servir de todas as opgoes.

Rocha ef a/1'9 em estudo realizado em uma
unidade de alimentacio e nutricdo (UAN) hospitalar
de S3o Paulo, obtiveram resultado semelhante a este,
encontrando um percentual médio de 22,8% de
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proteina no cardapio semanal. Oro e Hautrivel'll, por
sua vez, em pesquisa realizada em Santa Catarina,
verificaram uma média de 21,2% de proteinas no
almogo. Sabendo-se que o consumo excessivo de
proteina traz riscos a sadde do comensal, pois
aumenta o risco de lesdo renal e, consequentemente,
de doengas renais, o porcionamento de proteicos €
estimuladol'?l,

Diferentemente de outros estudos[®!%l que
apontam a oferta excessiva de gorduras em seus
cardapios, a presente pesquisa apresentou percentual
lipidico abaixo das recomendacdes do PAT e o
quantitativo de gordura saturada dentro dos
parametros.

O fato de esse percentual lipidico estar
abaixo da recomendagio ¢ o de gordura saturada
adequado possui aspectos positivos, uma vez que
indmeras sdo as repercussGes negativas da ingestio
de gordura excessiva e, por isso, a importincia do
consumi-la dentro das recomendag¢des. O tipo de
gordura ingerida pode influenciar outros fatores de
risco, como a resisténcia 2 insulina e o aumento da
pressio arterial. O consumo de gordura saturada é
classicamente relacionado a elevacio do LDIL.-c
plasmatico e ao aumento de risco cardiovascular(!3l,

Foi perceptivel, no ambito qualitativo,
aspectos positivos na constituicio do carddpio, a
exemplo da oferta de frutas em todos os dias da
semana como sobremesa, bem como a oferta de
saladas diariamente. Duarte ¢# 4/. 114, diversamente, ao
avaliatem a qualidade do almog¢o de uma UAN de
uma empresa privada, segundo as recomendagoes do
PAT, evidenciaram que nio hd a oferta de por¢ao de
frutas no almogo.

Cabe destacar que o PAT preconiza a oferta
de pelo menos uma por¢ao de frutas e uma porcio
de legumes ou verduras no almogolll. Esses
alimentos constituem uma das fontes de vitaminas e
minerais primordiais para a prevencao de deficiéncias
de micronutrientes. Além de serem fontes de fibras,
de nutrientes antioxidantes e de fornecerem pequena
quantidade de calorias, sio importantes para a
prevenciao do consumo excessivo de calorias e das
doencas cronicas nio transmissiveis, como diabetes
e doencas cardiovasculares!'sl. Possivelmente essa
oferta propiciou o alto valor de fibras encontrado.
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Inadequagbes quanto a oferta de fibras,
assim como quanto a oferta de sédio também foram
evidenciadas por Lagemann e Fassinal’l, que, ao
avaliarem a composig¢do nutricional dos cardapios de
uma UAN no Rio Grande do Sul encontraram uma
média de 16,5+2,0g de fibras e de 2886,5+830,9mg
de sédio; e por Duarte ef al. ', que encontraram
média de 19,42+795¢ de fibras e de
1823,6+897,0mg de sodio.

A oferta elevada de fibras, por um lado, pode
ser considerada positiva, uma vez que grande parcela
da populacio brasileira possui uma ingestao
insuficiente de alimentos fontes de fibrasli®l. Esses
compostos estdo associados a uma série de
beneficios a satde, bem como a reduc¢io dos niveis
de glicose e lipidios séricos, além de auxiliar na
melhoria do transito intestinal, no controle da
pressao arterial e do peso corporall!’l.

Por outro lado, as fibras podem gerar efeitos
caracteristicos, tais como flatuléncia e distensio e
comprometer a qualidade de vida do trabalhador no
ambiente de trabalho, por isso a importancia de
consumi-las de maneira equilibrada. Além do mais,
quando consumidas em excesso, as fibras podem
diminuir a biodisponibilidade de alguns minerais,
como, por exemplo, do ferro e do zinco, que no
almoco estio presentes em maior quantidadel'sl.

O quantitativo de s6dio nos cardapios
analisados ultrapassou o limite maximo do parimetro
estabelecido pelo programa para a refeicdio do
almoco, que ¢ de 720 a 960mg. Tendo em vista o
atual cenario epidemiolégico de doencgas cronicas
ndo transmissiveis ¢ importante a reducio da oferta
de sal/sédio, principalmente por se saber que o
consumo de sal pela populacio brasileira encontra-se
excessivo, em torno de 9,34g/dia, quase o dobro do

recomendado pela Organizacio Mundial de Satde
(5g/dia) 111,

Na UAN em questdo, que adota o se/f-service,
o colaborador possui total acesso ao quantitativo de
alimentos que desejar consumir, de modo que o
calculo nutricional estimado na oferta pode nio ser
necessariamente o equivalente ao quantitativo
consumido. Além disso, tem-se a disponibilidade do
sal de mesa, cujo teor de sédio ndo foi computado
nos calculos realizados. Logo, a ingestdo desse
micronutriente, que fora ofertado em quantidade
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superior ao estabelecido pelo PAT, pode ser ainda
maior!'4, acarretando prejuizos a saude dos usuadrios.

Outro aspecto é que o sistema de gestdo
adotado se insere na modalidade de autogestdao, no
qual a elaboragio do cardipio ocorre na prépria
empresa e pode tender a consentir as preferéncias
dos comensais, em virtude da interacdo social entre
eles, incluindo pratos mais caléricos e saborosos!®l.

Dessa forma, acdes e praticas voltadas para a
educacdo alimentar e nutricional sio fundamentais
no ambiente de trabalho, devendo ser realizadas de
maneira continua, para auxiliar os comensais a
modificarem habitos de vida que sejam prejudiciais a
saude e despertar neles a conscientizagio ¢ a
importancia de uma alimenta¢do saudavel e
adequadal'?.

O presente estudo se limitou a avaliar a
composicio nutricional dos cardipios ofertados e
nao a ingestdo alimentar dos comensais ou a
promocio de educagio nutricional. Uma vez que o
sistema adotado pela empresa € do tipo se/f-service, nao
se pode inferir que os nutrientes ofertados serdo
consumidos na quantidade prevista. Assim, estudos
que avaliem o binémio oferta-ingestdo tornam-se
necessarios para que seja possivel saber a quantidade
real de consumo do trabalhador, além de outros que
avaliem a efetividade de atividades de educacio
nutricional  nos  habitos  alimentares  dos
trabalhadores.

CONSIDERACOES FINAIS

No presente estudo evidenciou-se que,
excetuando-se a oferta de calorias, carboidratos e a
gordura saturada, a composi¢io nutricional dos
cardapios da empresa do ramo hoteleiro avaliada nao
se encontra dentro dos parimetros nutricionais
estabelecidos  pelo  PAT, demonstrando o
descumprimento as normas estabelecidas pelo
programa. Por outro lado, constatou-se a oferta
diaria de frutas, legumes e verduras em todos os
cardapios.

Considerando que os parimetros propostos
visam a promocao da saude do trabalhador, torna-se
necessario que a empresa tenha aten¢do e revisao
quanto aos cardapios ofertados, a fim de cumprir

com os parametros estabelecidos de nutrientes, pois
o PAT se insere como uma importante politica
publica de alimentacdo e nutricio, com vistas a
seguranca alimentar e nutricional. Dessa forma, é
importante que haja a sensibilizacio dos envolvidos
no programa, visando a compreensio da importancia
e da oportunidade que ele oferece no espago de
trabalho e de que a oferta de um carddpio adequado
constitui uma estratégia para promover uma
alimentacdo saudavel e adequada.
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