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Introdugao

A atuagdo do nutricionista em hospitais esta normatizada pela Resolugdo CFN n° 380/2005 - Area de nutrigéo clinica e
Area de alimentagdo coletiva. Na Resolugdo CFN n° 527/2013 consta que compete ao Conselho Regional de
Nutricionistas, entre outras finalidades, orientar os profissionais para a melhoria continua da qualidade dos servigos,
contribuindo para a seguranga alimentar e nutricional dos individuos e da coletividade.

Objetivos
Conhecer o trabalho realizado por nutricionistas em unidades de alimentagdo e nutricdo de hospitais sob a jurisdicdo do
Conselho Regional de Nutricionistas da 32 Regido e ampliar as a¢des de orientagao profissional.

Metodologia

Trata-se de estudo retrospectivo, realizado em hospitais dos Estados de Sdo Paulo e Mato Grosso do Sul, com visitas
previamente agendadas pelo conselho profissional, entre os meses de Janeiro a Margo de 2017. Inicialmente foram
elaboradas as diretrizes para as visitas e a amostra foi selecionada com base nos dados do sistema Incorpware e Junta
Comercial do Estado de Sao Paulo. A coleta de dados consistiu em aplicagdo de Roteiro de Visita Técnica —
Alimentacao Coletiva — UAN. Este instrumento contempla itens relacionados as atividades obrigatérias do nutricionista
de acordo com o “Padrao Minimo” e “Meta Padrao”, definidos pelo Conselho Federal de Nutricionistas. Posteriormente
os dados foram organizados e avaliados. Durante a agdo fiscal houve orientagdo sobre o Cddigo de Etica do
Nutricionista (Resolugdo CFN n° 334/2004, alterada pela Resolugdo CFN n° 541/2014) e entrega de folder
“Nutricionistas em hospitais”. Apds a conclusdo do periodo de visitas, foi realizado evento técnico para divulgagado dos

resultados encontrados e discussao de assuntos importantes para esta area de atuagao do nutricionista.

Resultados

Foram aplicados 434 Roteiros de Visita Técnica. Ao avaliar os indicadores qualitativos, 63% atingiram a Meta Padréo
para o item “Planeja cardapios de acordo com as necessidades da clientela”; 65% n&o realiza o item “Calcula valor
nutritivo das refeigées”; 56% nao realiza o item “Elabora/Coordena confecgédo de Receituario Padrao e Fichas Técnicas”;
54% atingiram a Meta Padrdo para o item “Planeja/Executa periodicamente Programas de Treinamento dos
Colaboradores”.

Conclusao

Verificamos a atuacgao profissional de nutricionistas em unidades de alimentagcdo e nutricdo de hospitais situados no
Estado de Séo Paulo e Mato Grosso do Sul e constatamos que deverdo evoluir a atuagao profissional, garantindo a
execugao das atividades privativas e obrigatérias, conforme estabelecidas na Lei Federal n® 8234/1991, na Resolugéo
CFN n° 380/2005 e outras legislagdes relacionadas a area de alimentagdo coletiva para contribuir de fato com a
promogao e recuperagao da saude dos clientes.
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Introdugao

A atuagéo do nutricionista na alimentagdo escolar privada esta normatizada pela Resolugdo CFN n° 380/2005 - Area de
Alimentacao Coletiva, a qual descreve que compete ao nutricionista, no exercicio de suas atribuicbes na alimentagao
escolar, planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servigos de alimentagéo e nutrigdo. Também deve realizar
assisténcia e educagao nutricional a coletividade ou individuos sadios ou enfermos em instituigbes publicas e privadas.
A Resolugdo CFN n° 527/2013 determina que compete ao Conselho Regional de Nutricionistas orientar os profissionais
para a melhoria continua da qualidade dos servigos, contribuindo para a seguranga alimentar e nutricional dos
individuos e da coletividade.

Objetivos
Conhecer o trabalho realizado por Nutricionistas em instituicbes de ensino privadas sob a jurisdicdo do Conselho
Regional de Nutricionistas da 32 Regido e ampliar as a¢des de orientagao profissional.

Metodologia

Estudo retrospectivo, realizado em escolas, creches e bergarios privados dos Estados de Sao Paulo e Mato Grosso do
Sul, com visitas previamente agendadas pelo conselho profissional, entre os meses Abril e Junho de 2017. Inicialmente
foram elaboradas as diretrizes para as visitas e a amostra foi selecionada com base nos dados do sistema Incorpware e
Junta Comercial do Estado de Sao Paulo. A coleta de dados consistiu em aplicagdo do Roteiro de Visita Técnica da area
de alimentagéo coletiva — alimentagéo escolar (rede privada de ensino). Este instrumento contempla, entre outros, itens
relacionados as atribuigbes obrigatérias do nutricionista de acordo com o “Padrdao Minimo” e “Meta Padrao”, definidos
pelo Conselho Federal de Nutricionistas. Posteriormente os dados foram organizados e avaliados. Durante a acgéo fiscal
houve orientagdo sobre o Cédigo de Etica do Nutricionista (Resolugdo CFN n° 334/2004, alterada pela Resolugdo CFN
n°® 541/2014) e entrega de folder sobre o papel do Nutricionista nas escolas. Apds a conclusdo do periodo de visitas, foi
realizado evento técnico para divulgagdo dos resultados encontrados e discussdo de assuntos importantes para esta
area de atuacgéo do nutricionista.

Resultados

Foram aplicados 459 Roteiros de Visita Técnica. Ao avaliar as atividades obrigatérias do nutricionista, especificamente
os indicadores qualitativos, verificamos que 76% atingiram a Meta Padrao para o item “Programa, elabora e avalia
cardapios”; 64% néo realiza o item “Realiza avaliagdo e diagnéstico nutricional dos alunos”; 44% atingiram a Meta
Padrao para o item “Desenvolve projetos de educacgao alimentar e nutricional”; 65% n&o realiza o item “Coordena o
desenvolvimento de receituarios e fichas técnicas das preparagdes culinarias”.

Conclusao

Constatamos que o numero de nutricionistas atuando no segmento das escolas privadas tem ampliado nos Ultimos
anos, orientamos sobre a importancia da realizagao das atividades de suas competéncias técnicas, porém o nutricionista
deve se apropriar de fato de suas atividades privativas e obrigatérias, conforme estabelecidas na Lei Federal n°
8234/1991, na Resolugao CFN n° 380/2005 e outras legislagbes pertinentes a area de alimentagéo coletiva e assim
contribuir para a promogéao de habitos alimentares adequados e saudaveis e consequentemente a melhoria da saude da
populagao atendida.
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Introdugéao

A Ficha Técnica de Preparo é um instrumento gerencial de apoio operacional que permite o controle dos géneros, a
padronizagcdo das receitas, os tipos de utensilios e equipamentos a serem utilizados, das etapas e o tempo do
processamento e auxilia na gestdo de materiais e custos. A atividade de bares em eventos requer uma dinamica ativa,
com muitos ingredientes envolvidos, tempo de preparo rapido e atendimento a clientela variada com agilidade e
qualidade. Nesse cenario, se torna essencial a organizagao da atividade e o treinamento da equipe para a eficiéncia do
negdcio. Existe escassez na literatura sobre o uso desse instrumento nessa area de prestacao de servicos.

Objetivos
Elaborar as fichas técnicas de bebidas de forma a subsidiar o gerenciamento das compras dos insumos, da produgao, e
controle de custos de um servigo de bar em eventos.

Metodologia

Foi realizada uma oficina pratica, em setembro de 2016, no laboratério de técnica dietética da UFRJ, para o preparo de
drinks tradicionalmente consumidos em bares de eventos: Caipirinha, Sex on the Beach, Mojito, e Cuba Libre. O
experimento foi realizado a partir das receitas padronizadas pela International Bartender Association e sistematizado em
fluxogramas contendo as etapas de preparo, as técnicas e os instrumentos utilizados, seguido da construgéo das fichas
técnicas de preparo conforme formato previsto na literatura da area. Foram utilizados utensilios especificos para o
preparo de bebidas e instrumentos para afericdo de medidas de peso e volume dos insumos e preparagdes. A partir dos
dados das fichas técnicas, foi elaborada uma previsdo de compras de insumos para um evento com 100 pessoas. O
calculo do custo de cada bebida e da listagem de compras foi realizado utilizando com base nos pregos de trés redes de
supermercados do Rio de Janeiro.

Resultados

Em relagdo ao preparo das bebidas, seguindo a receita padrdo, observou-se que a caipirinha apresentou uma
quantidade residual de agucar no recipiente de preparo, talvez por erro na receita original ou no preparo; a cuba libre
deve-se atentar para a embalagem do refrigerante usado no preparo, evitando desperdicios; o mojito, por ter mais
elementos no seu preparo, em caso de eventos grandes, devem ser bem administrados, com organizagédo da bancada e
da quantidade dos insumos; o abacaxi usado no pina colada possui grande perda por parte ndo comestivel, e deve ser
preparado na hora de servir para manter as caracteristicas sensoriais da bebida; e o Sex on The Beach apresenta
ingrediente com alto custo e dificuldade de fornecimento. Em relagdo a ficha técnica podemos destacar: as diferencgas
entre fator de corregao pratico e tedrico, a descrigao correta do item para o preparo e para a compra, o conhecimento da
medida caseira e do rendimento da preparagdo para a previsao correta da producdo e da gestdo dos custos, a
densidade da preparagao que permite escolher corretamente os utensilios a serem usados considerando as sobras que
ficam nos recipientes e a informagao nutricional pode orientar aos consumidores que possuem necessidades
alimentares especificas. O plano de compras permitiu identificar o custo por bebida, por usuario e o custo total.

Conclusao

Uma vez que fatores como tempo de execugéo, padronizagdo de ingredientes e utensilios, capacitagdo da equipe na
forma de preparo e informagbes sobre custos das preparagdes podem influenciar na gestdo desse servigo, conclui-se
que a ficha técnica pode contribuir para uma gestao mais eficiente no setor de bares em eventos.
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Introdugéao

Nos primdérdios da colonizagdo contatos entre portugueses, grupos indigenas e posteriormente, grupos africanos foram
responsaveis pelo surgimento de condutas alimentares regionais e especificas dos ciclos econdbmicos que
caracterizaram o desenvolvimento e a ocupacgao inicial do territério nacional. O Brasil era conhecido como a terra da
mandioca que, ao lado do feijao, do amendoim, da caga, pesca e coleta de frutos constituiram os alimentos formadores
das condutas alimentares dos grupos indigenas. Os colonizadores - conhecidos principalmente por langarem-se aos
mares em busca de especiarias e produtos exéticos - trouxeram para ca bananais, coqueiros, arroz, diversos tipos de
carne e especiarias como agucar e sal, sendo estes desconhecidos pelos indios e escravos. Os africanos, trazidos ao
Brasil na condigdo de escravos, transportados em péssimas condigdes e sem os pertences de sua cultura, e as
mulheres colocadas na condigdo de responsaveis pelas preparagdes alimentares dos engenhos, passaram a usar
apenas de seus conhecimentos culinarios influenciando o modo de temperar e preparar os alimentos utilizando
ingredientes trazidos pelos portugueses e os usados pelos indigenas.

Objetivos

O presente trabalho tem como objetivo, identificar a formagao dos habitos alimentares dos brasileiros. Fazer um
levantamento através da colonizagao brasileira dos alimentos que mais influenciaram na alimentagdo que temos hoje,
verificaremos também quais os alimentos que mais influenciaram na formacao desses habitos, constituindo hoje a
cozinha brasileira.

Metodologia
Foi utilizada uma revisdo bibliografica sistematica, visando confirmar os habitos alimentares e os alimentos, que
constituem hoje as varias cozinhas brasileiras existentes até hoje.

Resultados

Foi identificado através da abordagem dos artigos utilizado nesta pesquisa que nao é possivel pensar na alimentagao
brasileira sem pensar na miscigenagdo. Sendo assim deve ser lembrado que, ao se deslocarem, populagdes levaram
consigo diversas praticas culturais alimentares, entre elas técnicas, ingredientes, valores, preferéncias e até mesmo
proibicées. Sendo assim, resultado um processo historico que trouxe elementos de diversas procedéncias e que aqui
foram modificados, mesclados e adaptados.

Conclusao

Vale ser lembrado que esse processo histérico nao envolveu uma democracia racial, havendo um quadro de
desigualdade e conflitos. Ndo é possivel afirmar que os escravos trouxeram alimentos e iguarias, uma vez que dentro
dos navios negreiros ndo era possivel trazer bagagem. Esses alimentos e iguarias de procedéncia africana eram
trazidos por meio de comerciantes, fazendo parte do comércio no qual estava incluido o trafico de escravos.
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Introdugao

Desde 2009 com a Lei Federal n°® 11.947 tornou-se obrigatério o uso de pelo menos 30% dos recursos repassados pelo
Fundo Nacional de Desenvolvimento em Educagao a aquisi¢do de alimentos provenientes de agricultores familiares e/ou
empreendedores rurais familiares, enfatizando na elaboragdo dos cardapios a utilizagcdo de géneros alimenticios
basicos, respeitando as referéncias nutricionais e os habitos alimentares; pautando-se na sustentabilidade e
diversificagdo agricola da regido, na alimentagédo saudavel e adequada (BRASIL, 2009).

Objetivos

Este estudo buscou identificar o cumprimento das exigéncias regulatérias e técnicas relativas a aquisicao de alimentos
regionais da agricultura familiar além da utilizagdo de produtos e preparagdes regionais nos cardapios da alimentagao
escolar no ensino publico do municipio de Santa lzabel do Para, localizado no estado do Para, regido norte do pais.

Metodologia

Foram analisados os cardapios utilizados entre os anos de 2012 e 2015 na alimentagéo escolar do municipio, levando
em consideragao os ingredientes e preparagdes principais elaborados para os oito programas existentes (Creche, Pré-
escola, Ensino Fundamental, Médio, Quilombola, Educagao de Jovens e Adultos, e Mais Educacdo Fundamental e Mais
Educacéo Quilombola). A tabulagdo dos alimentos e preparacdes regionais oferecidas nas escolas foi feita segundo
listas de alimentos regionais contidas em livros e consultas eletrénicas. Assim verificou-se a presenga ou ndo desses
alimentos e o percentual encontrado nos cardapios no periodo de uma semana.

Resultados

Dos cardapios analisados, 100% foram elaborados por nutricionista, houve a presenca de pelo menos 02 preparagdes
regionais entre lanches e preparagdo principal, diferindo de outros estudos que demonstraram que na regido Norte
somente 38% dos cardapios contemplava pelo menos uma preparagao regional no periodo de 01 semana. Observou-se
também o crescente aumento de produtos regionais provenientes da agricultura familiar, sendo em 2012 pouco mais dos
30% obrigatdrios (33%), ja em 2015 representou 54% da compra do repasse proveniente do Governo Federal.

Conclusao

Diante do exposto, percebe-se que a obrigatoriedade de compra da agricultura familiar € importante ndo s6 para o
desenvolvimento local e sustentabilidade, como também para a melhoria da qualidade da refeigdo escolar. A compra
destes produtos se mostrou uma importante e principal via de fornecimento de alimentos regionais para a alimentacao
escolar, comprovando-se que as maiorias dos produtos ofertados por chamada publica eram regionais. Observou-se
que a compra de produtos da agricultura familiar permitiu o resgate do consumo de alimentos com valor simbdlico para a
populagao, com itens tipicos (agai, cariru, farinha de mandioca, farinha de tapioca, feijdo caupi, jambu, tucupi, entre
outros), tanto in natura quanto minimamente processados.
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Introdugao

A alimentagao e nutrigao sao fatores essenciais para a promogao e protegdo da saude, assim todos os seres humanos
as realizam rotineiramente, porém com padrdes de consumo variados. No vegetarianismo, as escolhas dietéticas podem
sofrer influéncias ecolégicas, éticas, econdmicas, filoséficas e ou religiosas, de saude e, convivio social. Dentre as
dificuldades encontradas por uma pessoa vegetariana esta a falta de estabelecimentos que ofertem esses alimentos,
contudo alguns Restaurantes Universitarios sdo um diferencial nesta problematica visto que além de possuirem um
cardapio para tal publico também estdo comprometidos com o Direito Humano a Alimentagdo Adequada e a Segurancga
Alimentar e Nutricional de seus usuarios.

Objetivos
Avaliar a aceitabilidade dos cardapios vegetarianos oferecidos em um restaurante universitario de Belém-PA.

Metodologia

Trata-se de um estudo do tipo qualitativo e transversal, a partir da avaliagdo da aceitabilidade dos cardapios
vegetarianos servidos, no periodo de julho e agosto de 2017, em duas unidades de um Restaurante Universitario de
Belém-PA, as quais distribuem em média, 6 mil refeicdes/dia, nos servigos de almogo e jantar. Os cardapios sao
compostos por: entrada (salada), prato proteico vegetariano, acompanhamentos (arroz, feijao e farofa) e sobremesa
(fruta ou doce). Foi solicitada a autorizagdo da diregdo do Restaurante Universitario assim como aos clientes que
contribuiram de forma voluntaria, respondendo ao questionario de satisfagdo padrao, elaborado com perguntas
fechadas do tipo simples, no qual os clientes opinavam quanto a palatabilidade dos cardapios servidos diariamente em
quatro escalas de grau de satisfagéo, classificadas em “6timo”, “bom”, “regular” ou “ruim”. A avaliacdo do grau de
aceitabilidade foi avaliada de acordo com o Indicador de Satisfagdo do Cliente, no qual os valores sdo obtidos através
de uma férmula especifica, apresentando os seguintes indicadores: “2” satisfagéo ruim; “4” satisfagdo comprometida; “6”
satisfagao regular; “8” satisfagdo boa; e “10”, que mensuram a satisfagao total. O processamento e analise dos dados da
aceitabilidade foi realizado através do programa da Microsoft Office Excel, versdo, 2010, através da estatistica
descritiva.

Resultados

Durante o periodo da pesquisa, foram servidas 3.186 refeicdes vegetarianas e obteve-se um total de 1.976 respostas ao
questionario padrdo de satisfacdo. Dentre estas respostas, 33% refere-se a populagéo vegetariana, enquanto que os
67% sao clientes que optaram pela refeicdo vegetariana em determinado dia. O resultado médio do Indicador de
Satisfacdo do Cliente foi de 8,65, indicando em geral, uma satisfacdo boa. Dos cardapios avaliados, 86,6% (n=13)
obtiveram o indicador de satisfagdo boa e como satisfagéo total e regular, 6,66% (n=1), respectivamente, nenhum dos
cardapios avaliados obtiveram indicadores de satisfagao classificados como ruim e comprometida.

Conclusao

Conclui-se que os cardapios vegetarianos avaliados foram bem aceitos pela clientela atendida. Portanto, a partir da
pesquisa de satisfagdo do cliente é possivel verificar o seu grau de satisfagdo com relagdo aos cardapios servidos além
de garantir ao nutricionista a possibilidade de alteragdo no planejamento dos cardapios do servigo de alimentagao
quando se fizerem necessarios. Essas agbes sao importantes principalmente quando a populagdo que faz uso da
alimentagéo vegetariana frequenta o Restaurante Universitario diariamente.
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Introducgao

A unidade de alimentagdo e nutricdo tem como objetivo fornecer uma refeigdo equilibrada nutricionalmente, de
qualidade e na quantidade adequada, visando auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis, além de
satisfazer o cliente no que diz respeito ao servigo oferecido.

Objetivos
Objetivou-se analisar a aceitabilidade de lanches ofertados para pacientes de uma clinica psiquiatrica de Macei6-AL.

Metodologia

A amostra foi composta por nove preparagdes, sendo cinco salgadas (crepioca, quiche de queijo com tomate, mini
pizza, coxinha de macaxeira e pao recheado) e quatro doces, (salada de frutas, brigadeiro de banana, brownie de
chocolate, smothie de banana com goiaba). O estudo foi realizado com 30 pacientes. Para analisar a aceitabilidade foi
realizada uma observagao visual do resto ingesta no prato do paciente. A oferta dos lanches foi realizada no horario de
15h00min, durante nove dias, inserindo uma preparagéo a cada dia.

Resultados

A mini pizza e a coxinha de frango de macaxeira tiveram 100% de aceitagdo. Ja o p&o recheado, a crepioca e o quiche
de frango com tomate tiveram respectivamente 93%, 83% e 70% de aceitabilidade. Das preparagdes doces o smothie
de banana com goiaba e a salada de frutas obtiveram 75% e 100% de aprovacao provavelmente devido a variagdo de
cor e formas que o lanche foi apresentado. A salada de frutas e o smothie tiveram como objetivo oferecer porgdes de
frutas em receitas diferentes para que estes pacientes tenham o consumo de frutas e o aporte de vitaminas e minerais
adequados. O brigadeiro de banana e o brownie de chocolate tiveram 90% de rejei¢cdo, observou-se que o brigadeiro
apresentou uma textura pastosa e a aparéncia pouca apresentavel. Ja a rejeicdo do brownie de chocolate deve ter sido
pelo fato deste ter a mesma textura do bolo simples servido trés vezes/semana no cardapio destes pacientes, levando,
portanto a monotonia alimentar. Dentre os lanches ofertados neste estudo a maior preferéncia foi das preparagdes
salgadas. As preparagdes no geral apresentaram uma boa aceitabilidade, sendo que a mini pizza, a coxinha de frango
de macaxeira e a salada de frutas foram as mais aceitas pelos pacientes.

Conclusao

A técnica dietética possui papel auxiliador no desenvolvimento de novas preparagbes que visam melhorar o valor
sensorial das elaboracbes dietéticas. Para isto, € fundamental o papel do profissional nutricionista na melhora dos
habitos alimentares, na distribuicdo de informagdes e no aprimoramento e manutengdo dos aspectos que norteiam a
saude destes pacientes.
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ACEITABILIDADE DE SOBREMESAS DE CONSUMO RESTRITO PARA DIABETICOS.
NILVIA CALDEIRA NUNES; CAMILA FERREIRA DOS SANTOS; JESILAYNE RESENDE SILVA; RAQUEL ADJAFRE
DA COSTA MATOS

T UNIEURO - CENTRO UNIVERSITARIO UNIEURO
nilviacaldeira2015@gmail.com

Introdugéao

O pudim de leite € uma das sobremesas tipicas da populacdo brasileira e, por ser classificado com um alto indice
glicémico, ndo ¢ indicado para pessoas diabéticas, sendo que uma das recomendagdes para esse publico é reduzir ou
evitar o consumo desse tipo de sobremesa. Com o uso da técnica dietética para modificacdo de receitas é possivel
aprimorar a composi¢ao nutricional, diminuir o indice glicémico e manter as caracteristicas de palatabilidade do pudim
para um consumo moderado.

Objetivos
Testar a aceitabilidade da receita modificada do pudim de leite, visando um aprimoramento da composi¢ao nutricional e
0 sabor para pessoas diabéticas.

Metodologia

Modificou-se a receita do pudim de leite por meio da utilizagdo de métodos de técnica dietética. A partir da ficha técnica
de preparagédo da receita original do pudim, o leite condensado € o leite de vaca foram substituidos pela batata doce e
pelo leite de coco, respectivamente, e a maca e a gelatina sem sabor foram acrescentadas a receita. As modificagbes
tiveram como objetivo diminuir o indice glicémico, reduzir o valor energético, aumentar a oferta de nutrientes e manter a
palatabilidade da sobremesa. Em seguida, a preparacao foi avaliada por meio de um teste de aceitabilidade, aplicado
em quarenta alunos de um centro universitario de Brasilia por meio de uma ficha de avaliagdo sensorial com escala
heddnica de cinco pontos (adorei, gostei, indiferente, ndo gostei e detestei). Com base nesses dados, foi calculado o
percentual de aceitagcdo em relagao ao total de pessoas e comparado com os 85% de aceitagao estipulados.

Resultados

Na comparagao das fichas técnicas da receita do pudim de leite com a receita modificada do pudim de batata doce,
foram observados os seguintes aspectos em 100g de cada preparagéo: Reducgéo caldrica de 41,88% (o que significa
diminuicao de 57,25% no teor de carboidrato, 58,18% no teor de proteina e aumento de 21,85% no teor de lipideo);
aumento de 100% de fibras e reducéo de 52,95% de sddio na receita modificada. Além disso, a receita produzida, apos
a degustacao, mostrou que 57% dos alunos adoraram, 37% gostaram e 6 % foram indiferentes, totalizando aceitagao
geral de 94% das pessoas que participaram do teste, sendo considerada uma preparagéo aprovada por estar acima dos
85% estipulados para a pesquisa.

Conclusao

Os resultados demostraram que o pudim de leite modificado € mais nutritivo, possui menor indice glicémico e ainda
pode ajudar na regulagao intestinal, devido a introdugdo de fibras na receita. Portanto, a boa aceitagdo dessa
sobremesa, revelada pela pesquisa, demostra que a receita modificada pode fazer parte da dieta de pessoas que
possuem restricdes dietéticas, em especial os diabéticos.
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Introdugéao

A populagao cada vez mais se alimenta fora do lar, fato preocupante, visto que no Brasil restaurantes e padarias
corresponderam a 16,2% dos locais associados aos surtos alimentares no periodo de 2007 a 2016. O gestor do
restaurante € o responsavel por liderar sua equipe, disseminando valores, principios e, orientando comportamentos e
decisdes. O significado de suas praticas tornam-se fundamentais, € o responsavel pela gestdo de pessoas e da
seguranga dos alimentos, contribuindo de forma relevante para o controle de ocorréncia dos surtos.

Objetivos
Apresentar o didlogo de gestores de restaurantes comerciais sobre seguranca dos alimentos em uma agao educativa.

Metodologia

Foi realizado um estudo de percepg¢des contando com gestores (n=10) de restaurantes comerciais do municipio de
Barueri (n=7) que participaram de uma agao educativa sobre gestdo de seguranga dos alimentos com duragéo de 8h em
dois dias, a qual foi gravada e seus audios foram transcritos integralmente para uma andlise qualitativa. Este trabalho é
parte integrante do projeto de pesquisa aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa com Seres Humanos sob o parecer
namero 1.135.020/2015.

Resultados

A analise qualitativa revelou os anseios dos gestores “Meu objetivo é conhecimento, aprender algumas coisas que
realmente ndo sei mesmo para estar orientando no restaurante.” SIC Gestor FF1 suas percepgdes sobre a agao
educativa “O curso mostra pequenas coisas que podem gerar grandes problemas, mostra que o dia a dia é cheio de
pequenos processos.” SIC Gestor SS7, a diferenca da percepgao entre os pares “Eu conhego pessoas que compram e
usam (produtos) até acabar, independente se estiver vencido.” SIC Gestor SS1 outro gestor responde imediatamente
“Uso de produtos vencidos vai prejudicar s6 ele (referenciando o gestor)” SIC Gestor FF2, a dificuldades na
interpretacao da legislagédo é verbalizada considerando suas praticas “Eu tiro da geladeira e deixo até o ponto de cortar
(referenciando os produtos carneos congelados).” SIC Gestor SS1 ou ainda, “Estes dias me fizeram esta pergunta se a
luva substitui a lavagem de méos.” SS8, outras barreiras sdao destacadas “Eu cheguei fazer um tempinho, mas as
meninas (funcionarias) desencanaram e eu também desencanei” SIC Gestor SS1 fala que reafirma a necessidade do
reconhecimento do gestor como protagonista da gestdo da seguranca dos alimentos, evidenciando a necessidade de
inovagao na estratégia nas agdes educativas. Uma voz ressalta a importancia da insisténcia “Eu trabalhei com gente
que nao queria aprender e no final aprendeu” SIC Gestor SS8 trazendo a necessidade de agbes educativas continuas
“Eu acredito que uma conversa, um acompanhamento, uma orientagdo, uma orientagéo efetiva, tem que ser efetiva, nao
adianta vocé falar um dia e depois de uma semana falar de novo, é uma coisa continua.” SIC Gestor FF3.

Conclusao

A agéo educativa € um espago que contribui com o (re) pensar do cotidiano e o dialogo entre os pares identificou
problemas e solugdes, que levaram os gestores a uma analise critica sobre suas agdes. Entendendo as significagbes
podemos propor agdes educativas mais efetivas, indo além da transmissao de informacgoes, respeitando as tradigbes e
saberes do participante e, assim tornando a agdo educativa cidada, participativa e eficaz.
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Introducgéo

De acordo com Barthichoto (2013), a populagdo contemporanea apresenta um modo de vida que se caracteriza pela
falta de tempo para o preparo das refei¢cdes, logo, percebe-se um amplo aumento do consumo de alimentos fora de
casa. Tendo em vista essa demanda, cabe as unidades produtoras de refeigdes coletivas suprir essa necessidade de
uma parcela da populagdo. Por sua vez, a produgéo de alimentos gera subprodutos e residuos que contaminam o meio
ambiente, caso nao haja planejamento da produgao e dos materiais que deverao ser descartados. Segundo Porto et al.
(2009), o avangco do impacto ambiental, provocado pela produgdo e consumo de produtos de forma inconsciente e
insustentavel, tem sido discutido e passou a sensibilizar as diversas areas da sociedade para a modificagdo de valores
que promovam o desenvolvimento sustentavel. Nesse sentido, é preciso que as unidades produtoras de refeigbes se
ajustem a esta nova forma de pensar a produgao, adotando praticas que preservem os recursos naturais e reduzindo os
danos provocados ao meio ambiente (COSTELLO et al., 2009).

Objetivos
O presente trabalho tem como objetivo analisar as agdes de sustentabilidade ambiental em unidades produtoras de
refeigcoes.

Metodologia

Trata-se de uma revisado narrativa, abordando o tema agbes de sustentabilidade ambiental em unidades produtoras de
refeicdes. Foram selecionados artigos cientificos disponiveis na integra, mediante busca livre, na ferramenta Google
Académico, tendo como base os peridédicos da Scientific Electronic Library Online e da U. S. National Library of
Medicine, sendo utilizados os seguintes descritores: “Servicos de Alimentagado”; “Refeigbes”; “Indicadores de
Sustentabilidade”.

Resultados

Estudos demonstraram os seguintes aspectos sobre a sustentabilidade ambiental em unidades produtoras de refei¢es:
falta de treinamentos para funcionarios sobre essa tematica; auséncia de certificagdo ambiental; ndo utilizagao de fichas
técnicas de preparo das refeicdes, bem como, do per capita das preparagdes e do fator de coc¢éo; e grande volume de
residuos organicos gerados. Outros estudos apontam que a partir de treinamentos, com enfoque nas questdes de
sustentabilidade ambiental na produgao de refei¢cdes, evidencia-se a melhoria dos servigos de alimentagao, tendo como
consequéncias: diminuicdo dos desperdicios, redugdo dos custos, melhoria da qualidade dos produtos e servigos
oferecidos. O planejamento da estrutura fisica do local constitui outra questao importante para a produgao sustentavel,
tendo em vista que, ambientes mal planejados podem ocasionar elevagdo dos custos gerais de producdo. Um dos
principais desafios para a sustentabilidade ambiental nas unidades produtoras de refeicbes consiste em sensibilizar os
gestores quanto a necessidade de preservar o meio ambiente, o que perpassa pela correta utilizagdo dos recursos
naturais, adogao da coleta seletiva dos residuos, descarte adequado do 6leo de frituras e de embalagens, entre outros.
Adicionalmente, nesta perspectiva, devem fazer parte das agbes voltadas para a sustentabilidade ambiental: dialogo
com os fornecedores de matérias-primas, inclusdo de alimentos sazonais e regionais nos cardapios de rotina e uso de
equipamentos de trabalho poupadores de agua e energia.

Conclusao
As agbes de sustentabilidade na produgédo de refeigdbes envolvem gestores, fornecedores e funcionarios e incluem
estrutura fisica do local e praticas de trabalho. Sue efetividade exige um esforgo conjunto de todos os segmentos
envolvidos.
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Introducgéo

Considerando a recomendagéo da Organizagao Mundial da Saude de limitagdo no consumo dos agucares de adigéo1,
autores levantam a possibilidade de estar havendo substituicdo parcial ou total de agucares por edulcorantes nos
alimentos industrializados2. Porém, ha evidéncias que essa substituigdo ndo traz beneficios a saude3. No Brasil, ndo
foram identificados estudos que avaliaram a presenca concomitante de acucares de adicdo e de edulcorantes em
alimentos industrializados.

Objetivos
Investigar a presenca concomitante de agucares de adicao e de edulcorantes em alimentos industrializados disponiveis
para venda em um supermercado de grande porte de Floriandpolis, Santa Catarina.

Metodologia

Estudo transversal do tipo censo, onde foram coletadas informagdes de todos os rétulos dos alimentos industrializados
regidos pela Resolugdo RDC n° 360/2003 disponiveis para venda em um supermercado de Floriandpolis, pertencente a
uma das dez maiores redes de supermercados do Brasil. Coletou-se informagdes de identificacdo do alimento (marca,
sabor, tipo), bem como fotografia das listas de ingredientes, posteriormente transcritas verbatim. Os alimentos foram
classificados segundo grupo da RDC n° 359/2003 e as listas de ingredientes analisadas para verificar a presenga de
edulcorantes e de agucares de adigdo. Os dados obtidos foram organizados e analisados por meio de estatistica
descritiva, em valores absolutos e percentuais.

Resultados

Foram analisados 4539 rétulos de alimentos industrializados, dos quais 12% continham agucares de adicdo e
edulcorantes. Dos alimentos que apresentavam edulcorantes, 90% também continham agucares de adigdo em sua
composicao, sendo que em 91% deles os agucares estavam entre os trés primeiros ingredientes, ou seja, embora
contendo edulcorantes, os agucares continuavam entre os ingredientes presentes em maiores quantidades. Os grupos
com as maiores proporgdes de alimentos contendo concomitantemente agucares e edulcorantes foram: VII - Agucares e
produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras (22%), IV - Leite e derivados (11%), | - Produtos de
panificagdo, cereais, leguminosas, raizes e tubérculos (11%) e lll - Frutas, sucos, néctares e refrescos de frutas (8%).
Em alguns tipos de alimentos, todos os que continham edulcorantes também continham agucares, como no caso dos
sucos artificiais, barras de cereais e sorvetes.

Conclusao

Observou-se que a maioria dos alimentos contendo edulcorantes também continham agucares de adi¢ao. Desta forma,
supde-se que a utilizagdo dos edulcorantes possa ser uma estratégia para redugcdo da quantidade de agucares
utilizados nos alimentos, possibilitando a redugcao das calorias dos alimentos ou para redugcdo do peso total dos
alimentos. No entanto, questiona-se essa substituicdo, pois os aglcares de adigdo continuam entre os principais
ingredientes da maioria dos alimentos contendo edulcorantes, além de que ambos podem apresentar efeitos
indesejaveis do ponto de vista de saude.

Referéncias

1WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO). Guideline: Sugars intake for adults and children. Geneva: 2015.

2GOLDFEIN, K. R.; SLAVIN, J. L. Why sugar is added to food: food science. Comprehensive Reviews in Food Science
and Food Safety, v. 14, n. 5, p. 644-656, 2015.

3SWITHERS, S. E. Artificial sweeteners produce the counterintuitive effect of inducing metabolic derangements. Trends
19



in Endocrinology & Metabolism, v. 24, n. 9, p. 431-441, 2015.

Palavras-chave: Acgucares livres; Rotulagem de alimentos; Informagédo nutricional; Lista de ingredientes; Alimentos
ultraprocessados

20



ADEQUAGAO DOS CARDAPIOS DA ALIMENTAGAO ESCOLAR DE UMA ESCOLA
ESTADUAL DE SAO LUIS-MA
ISABELA LEAL CALADO; SAMYA REGINA SILVA LIMA; ANDERSON RUANEY GOMES RAMALHO; RAYSSA SOUSA
DA SILVA; RAYANNA CADILHE DE OLIVEIRA COSTA
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belacalado@uol.com.br

Introdugao

Entre as distintas fases da vida, o papel da alimentagéo destaca-se na idade escolar que se caracteriza por um periodo
em que a crianga apresenta metabolismo muito mais intenso do que o do adulto (PHILIPPI, 2000). A crianga em idade
escolar necessita de uma dieta saudavel, pois esta favorece a salde em geral, o seu crescimento e o0 seu
desenvolvimento intelectual que atuam diretamente na aprendizagem (BARBOSA, 2004). Nesse contexto, a escola é
reconhecida como um ambiente estratégico para a promog¢ao da alimentacdo saudavel, haja vista que o Programa
Nacional de Alimentagao Escolar, além de fornecer alimentagao aos estudantes, por meio de refeigdes no intervalo das
atividades escolares, também abrange: a avaliagdo do estado nutricional, a identificagdo daqueles com necessidades
nutricionais especificas e a realizagao de agao de educagao nutricional para a comunidade escolar (FNDE, 2012). Deste
modo, a alimentagdo escolar € um instrumento que visa assegurar a oferta de uma alimentagdo saudavel e adequada,
que garanta o atendimento das necessidades nutricionais, recomendadas para esta refeicdo, promovendo a
aprendizagem do estudante. Também é considerada um elemento pedagdgico, posto que se caracteriza em uma
importante agdo de educacdo alimentar e nutricional. Assim, o planejamento dos cardapios, bem como o
acompanhamento de sua execugdo, devem estar aliados para o alcance do objetivo do Programa Nacional de
Alimentagao Escolar (FNDE, 2012).

Objetivos
Avaliar a adequagéo nutricional dos cardapios da alimentagédo escolar oferecida em uma escola estadual em Sao Luis-
MA, de acordo com as recomendagdes do Programa Nacional de Alimentagéo Escolar.

Metodologia

Estudo transversal, com a realizagdo de analise e adequagao nutricional da alimentagcao escolar oferecida em um més.
Os per capita foram determinados a partir das quantidades de géneros utilizados no preparo da alimentagéo, da média
do peso de 20 porgdes da merenda ja pronta e da pesagem das sobras limpas. A partir dos per capita dos alimentos, foi
realizada a analise nutricional, por cardapio, em planilhas no programa Microsoft Excel®, utilizando-se tabelas de
composi¢cao de alimentos e rétulos nutricionais. Foram analisados valor energético total da alimentagdo escolar,
macronutrientes, micronutrientes (calcio, ferro, magnésio, zinco, vitamina A e C) e fibras alimentares. Considerando que
a alimentagdo escolar, no local do estudo, atende a criangas em uma larga faixa etaria, de seis a 15 anos, optou-se por
realizar adequagéao nutricional para as duas faixas etarias, de seis a dez anos e de 11 a 15 anos.

Resultados

A merenda escolar apresentou valor energético total médio de 177,4 + 37,2 kcal. Nenhum dos cardapios atendeu a
recomendagao de energia do Programa Nacional de Alimentagdo Escola, de 20% das necessidades diarias, haja vista
que a média da adequagéo dessas necessidades para a faixa etaria de seis a dez anos, foi de 11,8% e para a de 11 a
15 anos de idade, de 8,2%. Houve inadequacdo, com oferta inferior, de macronutrientes, micronutrientes e fibras
alimentares em todas as refei¢gdes analisadas.

Conclusao

A analise da alimentagdo escolar revelou inadequagao nutricional, ndo atendendo a recomendagédo do Programa
Nacional de Alimentacao Escolar para as faixas etarias estudadas. Esse achado é resultado da baixa variedade dos
cardapios e, fundamentalmente pelos baixos per capita dos alimentos utilizados no seu preparo.
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ADEQUAGAO DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO
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Introducgao

Evidéncias apontam para o crescimento na prevaléncia de sobrepeso entre os universitarios no Brasil. A maioria desses
jovens se alimenta fora de casa, ndo faz as trés refei¢cdes principais e troca o jantar por lanches rapidos. Os restaurantes
universitarios da Universidade Federal do Rio Grande do Sul fornecem em média 11 mil refeicdes ao dia assumindo um
papel importante na saude dos jovens e adultos entre 20 e 29 anos. O Guia de Boas Praticas Nutricionais para
Restaurantes Coletivos orienta no preparo das refeigdes, de forma a contribuir para a oferta de uma alimentagdo mais
saudavel a populagao.

Objetivos
Analisar o nivel de adequagao das refei¢gdes servidas nos seis Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do
Rio Grande do Sul, em relagdo ao Guia de Boas Praticas Nutricionais para Restaurantes Coletivos.

Metodologia

O estudo de carater transversal foi realizado nos seis restaurantes universitarios da Universidade Federal do Rio Grande
do Sul na cidade de Porto Alegre. Foi elaborado um questionario com 15 perguntas de mudltipla escolha baseado nas
recomendagdes do Guia de Boas Praticas Nutricionais da ANVISA e apds a autorizagao institucional e a assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido foi aplicado com as nutricionistas responsaveis por cada um dos
restaurantes.Os dados foram apresentados em frequéncias absolutas.

Resultados

Os Restaurantes Universitarios contam com dez nutricionistas e quatro técnicas de nutricdo distribuidas nos seis
restaurantes avaliados e que atendem em média 11 mil refeigdes por dia. Todos os restaurantes ofertam frutas
diariamente e ndo dispdem de saleiros na mesa ou nos buffets. Cinco restaurantes oferecem opgéo de arroz integral e
um oferece cardapio vegetariano. Apenas dois restaurantes relataram usar molho inglés uma vez ao més e um referiu
adicionar agucar as sobremesas de frutas. Com relagao ao preparo utilizando fritura, trés referiram nunca oferecer
preparagdes fritas por imersao e trés oferecem duas vezes por semana, relatando falta de equipamentos para outros
tipos de preparagédo. Quanto a variedade de vegetais, dois oferecem trés variedades por dia e os outros oferecem dois.
Em comparagdo ao padrdo de referéncia adotado, os restaurantes se mostraram estar de acordo em relagédo as
questdes de nao utilizagdo de molhos a base de queijo e sobremesas agucaradas. Nenhum restaurante utiliza fichas
técnicas de produgéo e nao ha maior oferta de carnes brancas quando comparadas as carnes vermelhas.

Conclusao

De um modo geral, os restaurantes universitarios da UFRGS oferecem refeigbes completas e saudaveis aos usuarios
com a presenga diaria de frutas e vegetais folhosos. O relato da falta de equipamentos para a produgéo de alimentos
mais saudaveis compromete qualitativamente a alimentagdo dos estudantes. Recomenda-se a implantagdo de fichas
técnicas de produgéo, visto que é um instrumento de padronizacao essencial para o controle de sddio e gordura e para
a manutengao da qualidade das refeigoes.
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Introdugao

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar estabelece que a alimentagdo escolar deve ser saudavel e adequada,
composta por alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradigbes e os habitos alimentares saudaveis,
contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em
conformidade com a sua faixa etaria e seu estado de saiude (BRASIL, 2013). Para que essa premissa seja atendida, &
fundamental a adesao e a aceitabilidade da alimentagao escolar pelos estudantes. Dessa forma, o Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagdo preconiza que sejam aplicados testes de aceitabilidade nas escolas para avaliar a
aceitacao dos cardapios praticados frequentemente (CECANE UNIFESP, 2010).

Objetivos
Avaliar a adesao e a aceitabilidade da alimentagao escolar por estudantes de uma escola de ensino fundamental de um
municipio do Nordeste brasileiro.

Metodologia

Estudo transversal, realizado com dados oriundos do Setor de Nutrigdo da Secretaria Municipal de Rio Largo/AL,
coletados, pelos nutricionistas responsaveis pelo acompanhamento e pela execugdo do Programa Nacional de
Alimentagao Escolar no Municipio, durante visita técnica em uma escola de ensino fundamental, em setembro de 2017.
A adesao a alimentagdo escolar foi avaliada por meio de um questionario de multipla escolha de 6 perguntas, adaptado
de Nascimento (2015). Para avaliar a aceitabilidade, solicitou-se que os cozinheiros escolares preparassem a refeigao
do dia, segundo o cardapio escolar e o modo de preparo usual. A preparagao foi servida em utensilios plasticos da
escola. Aplicou-se o teste afetivo de escala heddnica facial de 5 pontos (1-detestei; 2-ndo gostei; 3-indiferente; 4-gostei;
5-adorei), conforme preconizado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagéo (CECANE UNIFESP, 2010). Os
dados foram tabulados e analisados no programa Microsoft Office Excel 2010, segundo estatisticas descritivas.
Percentagem maior ou igual a 85% nos pontos 4 (gostei) e 5 (adorei) da escala hedbdnica foi considerada de satisfatéria
aceitagdo (CECANE UNIFESP, 2010). Houve consentimento dos pais e assentimento dos estudantes para a divulgacéo
dos dados.

Resultados

Foram avaliados os dados de 48 estudantes, com idade entre 8 e 13 (9,7+1,3) anos, sendo 26 (54,2%) do sexo
feminino. Constatou-se que 45 (93,8%) alunos consomem a alimentagéo escolar, sendo essa a primeira refeicdo do dia
de 14 (31,1%). Em relacao a frequéncia, 18 (40,0%) afirmaram o consumo diario da alimentagéo servida na escola. A
maioria (n=39; 86,7%) afirmou gostar dos cardapios ofertados e 22 (48,9%) informaram que a ades&o a alimentagéo
escolar é decorrente de considerarem o sabor das preparagdes como agradavel/gostoso. O habito de repetir o prato foi
relatado por 26 (57,8%). Por outro lado, a preparacéo avaliada (cuscuz com leite) apresentou apenas 50% de aceitagéo.

Conclusao

Observou-se adesao a alimentagao escolar de Rio Largo/AL. Contudo, mesmo se tratando de um municipio do Nordeste
brasileiro, cuja populagdo esta habituada ao consumo de cuscuz com leite, essa preparacdo ndo apresentou aceitacéo
satisfatoria, indicando a necessidade de adequagéao do cardapio.
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AGENTES DE SOCIALIZAGAO ENVOLVIDOS NO DESENVOLVIMENTO DO HABITO DE
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Introducgéo
Agentes de socializagdo sdo as possiveis influéncias no comportamento humano, tais como: pais, avés, amigos,
parceiros, sogros, midia, entre outros. O processo de socializagdo ocorre durante todo o curso de vida. Com relagao a
alimentagao, de maneira geral, e ao habito de cozinhar, especificamente, as maes sdo reconhecidas como as principais
influéncias. No entanto, discute-se que outros agentes podem influenciar esse habito.

Objetivos
Identificar os agentes de socializagdo envolvidos no desenvolvimento do hébito de cozinhar entre mulheres de trés
geragoes.

Metodologia

Estudo exploratério conduzido por meio de uma entrevista em grupo com mulheres de trés geragbes de uma mesma
familia (primeira geragao: avé/mae, segunda geragao: filha/mae e terceira geragao: neta/filha). Utilizando a técnica de
entrevista do curso de vida, as mulheres foram solicitadas a contar como o habito de cozinhar se desenvolveu ao longo
de suas vidas. Apds transcrigdo verbatim da entrevista, os diferentes agentes de socializagdo foram identificados. O
estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina
(CEPSH/UFSC - 1.723.746)

Resultados

As trés participantes relataram que suas maes tiveram influéncia em seus interesse e habito de cozinhar. No entanto, ao
longo da entrevista, outros agentes de socializagao foram citados. A participante da primeira geragéao (90a) destacou
que sua mae, embora cozinhasse frequentemente, tinha um repertério culinario limitado. Citou influéncia relevante de
vizinhas com quem trocou receitas e dicas ao longo da vida. Além disso, apds casar-se, aprendeu muito com a sogra.
Atualmente, destaca o papel da filha e principalmente da neta em Ihe ensinar novas preparagdes. A participante da
segunda geracgao (52a) relatou que aprendeu muito ajudando a mae na cozinha. No entanto, falou também sobre
diferentes preparagbes que aprendeu com a sogra e com o marido, que tém origem étnica diferente da sua. A
participante de terceira geragao (25a) relatou que, quando mais jovem, ndo tinha o habito de ajudar a mae na cozinha.
Porém, o fato de vé-la cozinhando lhe deu a seguranga para experimentar cozinhar. Ela também destaca a influéncia
das avos materna e paterna. Além disso, citou outras influéncias, como intercambistas com quem compartilhou casa
quando morou fora do pais. Relatou ter trabalhado em um restaurante e, embora fosse gargonete, estava sempre atenta
ao que o cozinheiro preparava. Relatou ainda que utiliza como inspiragao livros, programas de televisao, receitas de
sites ou redes sociais. Atualmente, leva receitas para a avo, ensinando-a novas preparagoes.

Conclusao

Embora as maes tenham tido papel relevante no desenvolvimento do habito de cozinhar das mulheres das trés
geragdes, todas elas tiveram influéncia de outros agentes de socializagado, tais como: vizinhas, sogras, marido, colegas
e, especialmente na ultima geracéo, televisédo e internet. Ainda, observa-se influéncias bidirecionais entre as geragdes,
uma vez que nao somente as geragdes mais velhas influenciam a mais nova como também ocorre influéncia no sentido
inverso. Mais estudos sdo necessarios para aprofundar a compreensdo sobre os agentes envolvidos no processo de
socializagao culinaria.
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Introdugéao

Acompanhando o crescimento da pds-graduacao brasileira, o numero de programas de pds-graduagéao Stricto sensu em
Nutrigdo passou de cinco no ano de 2000 para 32 programas em 2017. No presente trabalho buscamos conhecer
melhor a inser¢do nesses programas do nucleo de saberes e praticas (CAMPOS, 2000) ora denominado Alimentagao
Coletiva, que se dedica, sucintamente, ao planejamento, produgao e distribuicdo da alimentacao fora de casa.

Objetivos
O objetivo é analisar e discutir a inser¢gdo do nucleo de saberes e praticas da Alimentagado Coletiva na pés-graduagao
Stricto sensu em Nutricdo e as tendéncias de seu desenvolvimento.

Metodologia

Foi feito levantamento com base nas linhas de pesquisa e curriculo dos docentes dos programas de pés-graduagéo da
area Nutricdo. Foram incluidos os docentes vinculados as linhas de pesquisa que traziam o planejamento, produgéo e
distribuicdo de refeicbes como objeto explicito (aparecendo nos titulos e/ou descricdo das linhas) ou que
orientam/coorietam mestrado e doutorado, cujo tema se relacione a Alimentagdo Coletiva, ainda que em linhas nao
especificas. O conceito de campo cientifico (BOURDIEU, 1983) fundamentou a discussao dos resultados.

Resultados

Foram observados 32 programas de pds-graduagdo em Nutricdo, entretanto ndo foram incluidos no estudo seis
programas que tiveram inicio apos 2015. Os 26 programas estudados oferecem 68 linhas de pesquisa e dentre estas,
apenas duas descrevem explicitamente o planejamento, produgao e distribuicdo de refeigbes como objeto de interesse.
Outros 13 programas ofertam 15 linhas de pesquisa em que foram identificadas teses e dissertagbes cuja tematica
mantinha interse¢cdo com a Alimentagao Coletiva, sendo a maioria direcionada para aspectos nutricionais e sanitarios
dos alimentos. Foram identificados 35 docentes com orientagcées de dissertagdes e teses relacionadas a Alimentagéo
Coletiva. Menos da metade (15) lecionam disciplinas de graduagdo no dominio da Alimentagao Coletiva. A maioria é
graduada em Nutricdo (26) e possui doutoramento na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (13). A posicao relativa
dos docentes da Alimentagcao Coletiva na estrutura do campo cientifico da Alimentacdo e Nutricdo apresenta-se com
menor capital em relagdo aos demais, dada a importancia que a formagado pds-graduada e a pesquisa cientifica
assumiram atualmente nas instituicbes de ensino, face as politicas de desenvolvimento cientifico e tecnolégico e
oportunidades de financiamento.

Conclusao

A participagao do nucleo da Alimentagéo Coletiva junto aos PPG ¢ limitada, considerando o pequeno nimero de linhas
de pesquisa direcionadas a essa tematica. A principal tendéncia é de aproximagdo com a Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos no que se refere as linhas de pesquisa e qualificagdo docente. Essa aproximagao influencia a escolha do
enfoque dado aos trabalhos, as relagdes com parceiros de pesquisa e locais de publicagdo.Considerando que as
escolhas de temas de estudo, métodos e parcerias sdo orientadas tanto cientifica quanto politicamente, elas refletem
também a estrutura do campo cientifico da Alimentacéo e Nutricdo. E interessante notar que se no ambito do trabalho a
Alimentacdo Coletiva absorveu importante parcela dos nutricionistas, na pds-graduagao eles possivelmente encontram
dificuldade para tratar de tematicas especificas, o que pode comprometer a produ¢do de conhecimento cientifico no
nucleo.
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Introducgéo

Apoiando-se na nogdo de campo e capital cientifico de Bourdieu (1983), para quem a pratica cientifica esta orientada
para aquisigdo desse capital, que exerce efeito simbdlico e hierarquiza a posi¢gao dos pesquisadores no campo, o
presente estudo investigou os grupos de pesquisa e a publicagao internacional relacionada ao nucleo de saberes e
praticas (CAMPOS, 2000) da Alimentacao Coletiva. Considerando as praticas e a formagéo profissional, esse nucleo
trata da producao e do fornecimento de refeigdes aos mais diversos grupos de pessoas

Objetivos
O objetivo foi identificar os grupos de pesquisa que se voltam a Alimentagao Coletiva e analisar, a partir de um recorte, a
internacionalizagdo da publicagdo nesse nucleo de saberes e praticas.

Metodologia

Para identificagdo dos grupos, empregou-se o Diretério de Grupos de Pesquisa do CNPq, usando os termos de busca:
alimentagao coletiva, produgao de refeigdes, unidade(s) de alimentagdo e nutricdo, alimentagao institucional, servigo(s)
de alimentagao, restaurante, refeicdes. O levantamento foi realizado com base nos censos de 2000 a 2010 e na base
corrente de 2013 e de 2017. O levantamento foi realizado nos campos: nome do grupo, linha de pesquisa, palavras-
chave da linha de pesquisa e repercussdes do grupo. A analise da internacionalizagdo da publicagao partiu da produgao
cientifica declarada na plataforma Lattes, entre 2010 e 2015, pelos docentes vinculados a duas linhas de pesquisa de
programas de poés-graduagdo em Nutrigdo que declaram o planejamento, produgéo e distribuicdo de refeigbes como
objeto de estudo.

Resultados

Entre 2000 e 2017 houve expressivo aumento no numero de grupos de pesquisa voltados a Alimentagéo Coletiva,
embora concentrado nas regides Sudeste e Sul do pais. No censo de 2000 apenas dois grupos foram recuperados. Ja
em 2002 foram encontrados 11 grupos, em 2004 foram 16, em 2006 19 grupos, em 2008 21 grupos e em 2010 foram
recuperados 29 grupos diferentes. Observou-se também maior nimero de grupos na base corrente em 2013 (38 grupos)
e 2017 (68 grupos diferentes), o que significa aumento de 57% em relacdo a 2010. Entre os 68 grupos identificados em
2017, 65% referiu pertencer a area Nutricdo. Nota-se ainda que 57% dos grupos identificados foram criados apés 2010
€ que a maior parte dos pesquisadores nesses grupos nao estdo vinculados como orientadores em programas de pos-
graduagédo em Nutrigdo. A fim de acompanhar a tendéncia de internacionalizacdo das publicagbes no nicleo em tela
foram selecionados os docentes vinculados a duas linhas de pesquisa de programas de pés-graduagdo em Nutricdo
direcionadas a Alimentagdo Coletiva, Observou-se que esses docentes publicaram 43 artigos em 22 revistas
internacionais diferentes. Destaca-se que nenhum artigo foi publicado em revistas pertencentes ao extrato A1 do Qualis
da area de Nutricdo e apenas trés artigos foram publicados em revistas A2. Essa dificuldade pode estar relacionada ao
fato de tematicas pertinentes a Alimentagao Coletiva, em geral, ndo fazerem parte do escopo das revistas que compdem
os extratos superiores do Qualis da area.

Conclusao

O crescimento no numero de grupos de pesquisa possivelmente reflete o investimento dos docentes no sentido de se
capitalizar, aumentando sua producgéo cientifica. Por outro lado, aqueles docentes ja inseridos na pds-graduagao
buscam, apesar da aparente dificuldade, internacionalizar sua publicagdo a fim de atender as exigéncias impostas no
cenario atual da pesquisa brasileira.
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Introducgéo

Nas instituicbes de salde é cada vez mais exigida uma visdo flexivel e ampliada da alimentagdo hospitalar e um
atendimento mais humanizado, considerando as opiniées dos usuarios, do que propriamente apenas o atendimento as
suas necessidades bioldgicas.

Objetivos
Verificar o nivel de satisfagdo de pacientes adultas internadas em uma unidade hospitalar, sobre o servigco de
alimentagéo, em relagao a alimentagao fornecida e ao atendimento prestado.

Metodologia

Estudo transversal realizado com pacientes adultas internadas em um Instituto Nacional de Saude no periodo de
setembro de 2014 a outubro de 2015, recebendo alimentagdo por via oral (consisténcia branda ou normal), que
aceitaram participar do estudo mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Para coleta de
dados foram utilizados questionarios semiestruturados: um de autopreenchimento com perguntas no formato da escala
Likert de 5 niveis, variando de muito insatisfeito (1) a muito satisfeito (5) para conhecer o nivel de satisfacdo sobre a
alimentagdo fornecida (avaliando sabor, aroma, variedade, temperatura, textura/consisténcia, quantidade e
apresentagdo) e o atendimento prestado (cordialidade, horario de entrega das refei¢cdes, utensilios, a higiene e
integridade destes, e tempo entre a entrega e o recolhimento das bandejas onde foram servidas as refeigbes); e outro
preenchido pelo pesquisador, com dados coletados no prontuario ou com a paciente, abordando questbes
socioecondmicas, clinicas e da alimentagcado oferecida. Foram realizadas analises descritivas, bivariadas e o teste de
Kruskal-Wallis, com 5% de significancia, no programa Statistical Package for the Social Sciences versdo 22. Trabalho
submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do IFF/Fiocruz (n.32346914.5.0000.5269).

Resultados

Participaram do estudo 73 pacientes com 33,1 + 8,9 anos, recebendo dieta branda (96%), sem restricao de sal (91,8%)
e laxativa (98,6%). Quanto ao indice de satisfacdo em relacdo as caracteristicas da alimentagdo fornecida e ao
atendimento prestado, por refeicdo, observou-se que a maioria das pacientes apresentou-se “muito satisfeita” ou
“satisfeita”. As variaveis higiene dos utensilios, integridade das embalagens e horario de entrega das refeicées foram as
que apresentaram o maior nivel de satisfacdo, em média 4,62, 4,63 e 4,61, respectivamente. A temperatura das
refeicdes foi a variavel menos pontuada em todas as refeicdes com excecdo da ceia. O jantar foi a refeigdo que
apresentou o maior nivel de satisfagao para todas as variaveis estudadas, exceto em relagéo ao “tempo entre a entrega
e o recolhimento das bandejas”. Em contraponto, um menor nivel de satisfagdo foi observado na colagdo quanto ao
sabor e a temperatura, e na ceia em relagéo a quantidade. Quanto a renda familiar, a variedade foi o Unico item avaliado
que apresentou diferenga significativa entre os grupos (p<0,05). A maioria das pacientes, independente da escolaridade,
apresentou um alto grau de satisfacdo com o atendimento prestado, em todas as refeigdes, sendo observados os
menores niveis de satisfagdo no grupo com escolaridade: médio completo ou superior incompleto.

Conclusao

Foram favoraveis os resultados obtidos, destacando o alto grau de satisfagdo das pacientes entrevistadas tanto no
atendimento prestado quanto na alimentagao recebida. Sugere-se a utilizagdo do instrumento aplicado na pesquisa de
forma rotineira, como indicador de qualidade do servigo.
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Introdugao

Alimentos de rua séo alimentos e bebidas prontos para o consumo, preparados e/ou vendidos por vendedores
ambulantes ou estacionarios, especialmente nas ruas ou em outros locais publicos, como no ambiente universitario.
Constituem uma fonte alimentar culturalmente aceita, barata e conveniente em todo o mundo. Contudo, podem conter
componentes nutricionais de uma alimentagdo pouco saudavel, gerando preocupagdes em termos de seguranca
alimentar e nutricional.

Objetivos
Caracterizar o comércio de alimentos de rua no campus sede de uma universidade publica da Regido Sul do Brasil,
segundo variedade de alimentos comercializados.

Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo e transversal, com todos os vendedores de alimentos de rua que operavam em pontos
de venda estacionarios e moéveis no Campus de uma Universidade Federal da Regido Sul do Brasil. Do total de 21
vendedores identificados, trés ndo aceitaram participar da pesquisa, totalizando 18 participantes. A coleta de dados foi
realizada por meio de entrevista conduzida com auxilio de um questionario semiestruturado, adaptado de Cortese et al.
(2016). O instrumento investigou dados sobre o perfil dos vendedores, variedades de alimentos comercializados,
ingredientes utilizados e local de fabricagdo. A analise dos dados foi realizada pelo calculo da frequéncia absoluta e
percentual, com o programa Microsoft Office Excel 2010. Os participantes aceitaram participar da pesquisa por meio da
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina (Protocolo 2241798).

Resultados

Dos 18 vendedores entrevistados, 55% eram do sexo feminino, com idade entre 20 e 39 anos e 33% completaram o
ensino médio. A maioria dos vendedores (78%) localizava-se préximo ao Restaurante Universitario. Do total, 55%
comercializavam doces preparados em casa, como docinhos, trufas e bombons; 22% vendiam sorvetes, picolés e
geladinhos; e 17% comercializavam doces industrializados (balas, chocolates, gomas de mascar, pagoca e biscoitos),
bolos, brownies, sanduiche natural e salgados assados (esfirras, calzones, hamburgueres, bauru, empanados/assados,
doguinho, batata recheada e empadas). Os recheios utilizados nos salgados variavam entre calabresa, presunto e
queijo, peito de peru e queijo catupiry, hambulrguer de carne bovina, frango, frango com requeijdo, carne bovina,
legumes, berinjela, abobrinha, brécolis com requeijao, salsicha e portuguesa (presunto, queijo e tomate). Os sanduiches
naturais eram compostos por pao integral, uma fonte proteica (peito de peru com queijo minas, frango, peito de peru,
atum e lombo), um tipo de queijo, dois vegetais e um molho. Além desses, 11% dos vendedores comercializavam
sanduiche com p&o baguete e biscoitos, cookies e alfajores. A maioria (40%) dos alimentos comercializados era
produzida na casa dos vendedores. Dentre as bebidas, havia o comércio de refrigerante (17%), agua (6%), bebida
lactea (17%), cha (11%), suco industrializado (6%) e suco de laranja natural (6%).

Conclusao

Observou-se a oferta de uma grande variedade de alimentos de rua disponiveis para o publico universitario. Houve
predominancia de doces, sendo a maioria de produgdo caseira, pelos préprios vendedores. O comércio de doces no
entorno do Restaurante Universitario sugere que esses eram vendidos como opgao de sobremesa aos universitarios.
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Introdugéao

A alimentagdo contemporanea € caracterizada pelo aumento do consumo de alimentos industrializados (POPKIN;
ADAIR; NG, 2012) e, consequentemente, aumento no consumo de aditivos alimentares associados a problemas de
salude (POLONIO; PERES, 2009). Em paralelo, observa-se uma valorizagdo de alimentos caseiros por parte dos
consumidores que esperam a auséncia de ativos nesses produtos. S&o ainda alimentos associados a modo de
producdo com poucos ingredientes e possiveis de se fazer em casa (MULLER, 2016). A presenca desses termos em
produtos industrializados n&o esta prevista pela legislagdo brasileira (BRASIL, 2015) e podem estar sendo utilizados
pela industria como estratégia de marketing.

Objetivos
O objetivo do estudo foi analisar a presenca de aditivos alimentares em alimentos industrializados comercializados com
terminologia de caseiro, conforme os grupos de alimentos previstos na legislagéao.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal e descritivo no qual foram analisados os rétulos de todos os alimentos
industrializados (n=5506) disponiveis para venda em um supermercado do Sul do Brasil. A partir desse censo foram
identificados os alimentos que possuiam o termo “caseiro” painéis frontais dos rétulos. Estes foram classificados em oito
grupos alimentares conforme legislagao de rotulagem (BRASIL, 2003). A identificagdo dos aditivos foi feita por meio da
transcrigcdo e anadlise da lista de ingredientes. A analise da presenca de aditivos foi feita por meio de estatistica descritiva
basica, os resultados expressos em frequéncia absoluta e relativa as variaveis continuas, em mediana e valores minimo
e maximo. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (parecer 1.053.080).

Resultados

De todos os grupos de alimentos, apenas o grupo V (carnes e ovos) ndo apresentou alimentos com termo de caseiro.
Dos demais grupos, somente o Il (Verduras, hortalicas e conservas vegetais) apresentou alimentos sem aditivos. Do
total de alimentos com termo de caseiro (n=65), 81,5% (n=53) apresentaram aditivos alimentares em sua composic¢ao.
Os grupos Il (Frutas, sucos, néctares e refrescos de fruta), IV (Leite e derivados), VI (Oleos, gorduras e sementes
oleaginosas) e VIl (Oleos, gorduras e sementes oleaginosas) continham aditivos em 100% dos produtos. Todos os
alimentos encontrados no grupo lll eram néctares; caracterizados por possuirem baixa porcentagem de fruta. O grupos |
(Paes, cereais e massas) e VIl foram os grupos com maior quantidade de alimentos com temo de caseiro. Assim,
apesar de apresentarem menor presenga de aditivos em numeros relativos (73,3% e 87,5%, respectivamente) foram os
grupos com maior presenga de aditivos em numeros absolutos, presentes em 22 alimentos do grupo | e 14 do grupo Il.
A mediana do numero de aditivos por produto foi de 3 aditivos, sendo encontrado até 14 aditivos por produto. O maior
nuamero de aditivos por produto foi encontrado no grupo VIl (Molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos
preparados).

Conclusao

A maioria dos alimentos industrializados com terminologia de caseiro possuiam aditivos alimentares em suas listas de
ingredientes, ao contrario do esperado pelos consumidores e apontado pela literatura. Os resultados reforcam a
necessidade da criagao de critérios de utilizagao de termos como caseiro nos alimentos comercializados, Visando assim,
a garantia do direito do consumidor a uma informagéo adequada para que possa adquirir seus alimentos de forma mais
informada.
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Introdugao

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) é o mais antigo programa do governo brasileiro na area de
Alimentacdo Escolar e de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), sendo considerado um dos maiores e mais
abrangentes do mundo no que se refere ao atendimento universal aos escolares e de garantia do Direito Humano a
Alimentagao Adequada. Tem como umas suas agdes o planejamento e acompanhamento dos cardapios da alimentagéo
escolar, que é fundamental para a garantia dos requisitos nutricionais das refeicdes. Segundo a Resolugdo FNDE
30/2009, no caso de escolares em periodo integral, as refeicdes devem atender no minimo, 70% (setenta por cento) das
necessidades nutricionais diarias dos alunos matriculados na educagdo basica, incluindo as localizadas em
comunidades indigenas e em areas remanescentes de quilombos.

Objetivos

Avaliar a adequagao da alimentagéo fornecida aos escolares do ensino fundamental de tempo integral, do municipio de
Vila Velha, ES, beneficiarios do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, em termos do aporte de calorias,
distribuicao dos macronutrientes, aporte de proteinas, calcio, ferro, fibras e vitamina A.

Metodologia

Estudo transversal, descritivo, que avaliou a adequagado nutricional de 21 cardapios do més de junho de 2017,
oferecidos aos escolares do ensino fundamental de tempo integral, do municipio de Vila Velhas-ES. A analise da
composicao nutricional foi realizada no Programa Dietbox® Analise Nutricional, utilizando-se como referéncia a Tabela
Brasileira de Composig¢do dos Alimentos (TACO). Foram analisados: aporte per capita de energia, oferta de proteinas,
distribuicao percentual de macronutrientes, oferta de calcio, ferro, vitamina A e de fibras. A adequacao percentual média
foi calculada comparando-se estes resultados aos valores de referéncia para energia, macro e micronutrientes que
devem ser ofertados na alimentagédo escolar de escolares de 6 a 10 anos, segundo as recomendagdes da Ingestédo
Dietética Recomendada (IDR), de acordo com a Resolugao CD/FNDE 38/2009.

Resultados

A andlise de adequagéao dos cardapios resultou em: aporte calérico médio de 1190,62Kcal + 284,15Kcal; oferta média de
177,489 + 43,679 de carboidrato, 41,16g + 7,5g de proteina e 33,55¢g + 8,8 de lipidio, correspondendo, respectivamente,
a distribuicdo percentual média de 59,63%; 13,86%; 24,9%, destes nutrientes na caloria total dos cardapios. A
adequacao de energia e proteinas foi em média de 113, 23% e 131,92%, respectivamente e a adequacéo da oferta de
célcio, ferro, vitamina A e de fibras foi em média de 48,78%; 85,4%; 43,31% e 76%, respectivamente.

Conclusao

Os cardapios foram considerados adequados em relagdo ao aporte energético-proteico, porém inadequados para a
oferta de calcio; ferro; vitamina A e fibras. Estes resultados, associados a observagao da frequéncia de preparagdes que
utilizam ingredientes de alta densidade caldrica e relativamente isentos de outros atributos nutritivos nas refeigoes,
sugerem que os cardapios da alimentagao escolar possam ser ajustados, incluindo maior oferta de hortaligas e frutas
integras ao invés da utilizagdo de sucos, bem como de laticinios para melhorar a oferta de calcio e de vitamina A e, por
outro lado, diminuindo a oferta de preparagbes em que se utiliza carboidratos simples, especialmente o agucar de
adigado, bem como a utilizagao exclusiva de cereais e farinhas processadas.
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Introdugédo

A dependéncia quimica causa diversas alteragdes no organismo dos usuarios de alcool e outras drogas, provocando
distarbios em 6rgaos e sistemas, inclusive no estado nutricional. Disturbios nutricionais sdo comuns neste publico devido
as modifica¢cdes anatdmicas decorrentes do uso abusivo de drogas, como dor de garganta, obstrugdo nasal, disfagia e
perda do olfato e paladar, tornando a ingestao alimentar insuficiente (FILHO et al., 1999). Sabe-se que este publico
mantém uma alimentagdo, geralmente, pobre em frutas e legumes e rica em carboidratos, acarretando em uma dieta
deficiente em vitaminas e minerais.

Objetivos
Analisar a adequacgao do teor de micronutrientes dos cardapios servidos aos usuarios acolhidos em uma Unidade de
Acolhimento Adulto em Belém-PA.

Metodologia

Este é um trabalho do Programa de Educacgdo para o Trabalho em Saude do Ministério da Saude, realizado pela
Universidade Federal do Para em parceria com a Secretaria Municipal de Saude, autorizado pela geréncia do servigo.
As refeigdes avaliadas sao fornecidas por uma empresa terceirizada, contratada pela Prefeitura da cidade de Belém-PA,
para o fornecimento de alimentagdo aos usuarios presentes na Unidade de Acolhimento Adulto, vinculada ao Centro de
Atengao Psicossocial para usuarios de alcool e outras drogas. Foram analisadas as refeigbes servidas durante 5 dias
uteis no més de setembro de 2017, composta por 6 refeicdes diarias (café da manha, lanche da manha, almoco, lanche
da tarde, jantar e ceia), as quais foram pesadas e em seguida calculado o valor nutricional utilizando-se as tabelas:
“Tabela de Equivalentes, Medidas Caseiras e Composi¢do Quimica dos Alimentos” (PACHECO, 2006) e “Tabela
Brasileira de Composigao de Alimentos” (TBCA, 2017). Para a analise, foram selecionados os seguintes micronutrientes:
vitamina C, vitamina A, tiamina, niacina, piridoxina, ferro e sdédio. Os nutrientes foram comparados a Quota Diaria
Recomendada e ao Nivel de Ingestdao Maxima Toleravel (CUPPARI, 2002) para adultos do sexo masculino, publico do
servigo. Com excegao do sédio, cuja recomendagao seguiu a Organizagdo Mundial da Sauade (WHO, 2007).

Resultados

Verificou-se um elevado consumo de tiamina, com média de 11,38 mg/dia, sendo a ingestdo recomendada de 1,3
mg/dia. O mesmo ocorreu com a piridoxina, que teve uma média de consumo diaria de 1,88 mg, atingindo a
recomendagédo de 1,3 mg/dia na faixa etaria de 19-50 anos e 1,7 mg/dia na faixa etaria de acima de 51 anos. Entretanto,
0 mesmo nao foi observado com a niacina, cujo consumo médio, 15,40 mg/dia, ficou ligeiramente abaixo do
recomendado, que é 16mg/dia. Ja os niveis de ferro encontraram-se acima do recomendado, com média de 31,3
mg/dia, quando comparado com a referéncia que é de 8 mg/dia. As vitaminas C e A obtiveram niveis acima do
recomendado, com médias de 486,54 mg/dia e 1000,21 ug/dia, respectivamente, sendo a recomendacao de 90 mg/dia e
900 ug/dia, concomitantemente. Por fim, a analise demonstrou adequagao do sédio, obtendo média de 1421,23 mg/dia,
considerado dentro do pardmetro recomendado, que é de 2000 mg/dia. Vale ressaltar que nenhum dos nutrientes
analisados ultrapassou os limites maximos de ingestao que poderiam causar danos a saude humana.

Conclusao

As refeigdes servidas atendem as recomendagdes nutricionais didrias para a grande maioria dos micronutrientes
selecionados. Dessa forma, os usuarios sdo beneficiados com a possivel recuperagdo ou manutencdo do seu estado
nutricional e progresséo da sua reabilitagao.
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Introdugéao

A alimentagao fora do domicilio tornou-se uma necessidade da populagéo, que esta cada vez mais exigente na busca
por refeicbes de qualidade e que nao acarretem riscos a saude. Aliado ao aumento desta demanda, houve o
crescimento do numero de restaurantes nos grandes centros urbanos, especialmente os fast-foods (BEZERRA, 2017).
Inserido neste segmento, o modelo de franchising € uma solugdo para o empreendedor que sonha em ter o seu proprio
negocio, ja que o franqueador, além de conceder ao franqueado o direito de uso de uma marca, muitas vezes ja
consolidada no mercado, fornece suporte a implantagdo, padronizagdo e qualidade dos servigos oferecidos,
proporcionando uma administragao eficiente (ABF, 2017).

Objetivos
O objetivo deste estudo foi analisar a intervengao do nutricionista no controle da qualidade higiénico-sanitaria de uma
rede de restaurantes em sistema de franchising na regido metropolitana do Recife — PE.

Metodologia

A pesquisa teve carater exploratério e descritivo, realizada no periodo de agosto de 2016 a agosto de 2017 em 7
restaurantes franqueados localizados na regido metropolitana do Recife — PE. Durante as visitas mensais do
nutricionista, realizou-se uma avaliagédo através de um check-list contendo 120 itens baseados na RDC 216 (BRASIL,
2004). O check-list foi dividido em 8 blocos: 1) Condi¢des e higiene das instalagdes fisicas; 2) Condi¢des e higiene de
equipamentos e utensilios; 3) Armazenamento de produtos alimenticios, material de limpeza e descartaveis; 4) Higiene
e seguranca dos manipuladores; 5) Manipulagdo e preparo; 6) Area de atendimento; 7) Controle de residuos e pragas;
8) Controle de documentagao e registro. O percentual de adequagéo dos estabelecimentos foi calculado e um relatério
foi feito indicando as nao conformidades, agdes corretivas e o periodo em que deveriam ser sanadas. Ao final da
intervengao, foram comparadas as notas global e por blocos do 1° e 12° check-lists para avaliar a taxa de evolugao dos
restaurantes. As notas de cada check-list foram analisadas no Microsoft Office Excel versdo 2016 e expressas em
porcentagem * desvio padrado. Para fins estatisticos, foram considerados significantes os intervalos de confianga que
nao estivessem inseridos entre os limites inferior e superior do grupo a qual estavam sendo comparados.

Resultados

A taxa de evolugdo da nota global dos restaurantes foi estatisticamente significante, sendo o restaurante 1 (91,00% *
3,15) o que obteve maior incremento na nota em relagéo ao 1° check-list realizado (71,00% + 6,99). As notas do bloco 4
e do bloco 8, foram estatisticamente significantes. No bloco 4, os restaurantes 2 e 3, ambos com percentuais iguais
(100,00% % 7,63) obtiveram maiores taxas de evolugdo quando comparados ao 1° check-list realizado (42,85% + 17,90).
Isto pode ser justificado pelo bloco 4 conter itens relacionados a procedimentos simples de higiene pessoal,
proporcionando uma resposta mais rapida as estratégias de implantacdo de Boas Praticas. No bloco 8, o restaurante 4
(70,00% = 3,77) obteve a maior taxa de evolugdo quando comparado ao 1° check-list realizado (40,00% + 9,51). Isso
deve-se a fiscalizagdo periddica das documentagbes e a conscientizagdo do franqueado sobre a importancia legal
desses registros.

Conclusao

A analise dos restaurantes demonstrou que a intervengdo do nutricionista foi eficaz, principalmente nos quesitos de
higiene pessoal, seguranga e controle de documentagcdo e registro, destacando-se assim a importancia desse
profissional na inspecéo da qualidade da cadeia produtiva.
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Introducgéo

Os rétulos das embalagens dos alimentos industrializados sao instrumentos de informagao que permitem ao consumidor
escolher os seus produtos alimenticios, levando em consideragdo os seus ingredientes, as quantidades e a forma
correta de conservagao. No entanto, a leitura das informagdes nutricionais contidas nos rotulos de alimentos, por muitas
vezes, nao é compreendida pelos consumidores devido a linguagem utilizada e o tamanho das letras. Outro fator que
implica na escolha do alimento é a influéncia da midia que valoriza o consumo de alimentos de alto valor energético e
baixa qualidade nutricional. Por isso, as informagdes repassadas nos rotulos devem ser obrigatérias, claras e
consistentes para que o consumidor esteja ciente do que tem em cada produto.

Objetivos
Avaliar o comportamento dos consumidores de supermercados frente a utilizagéo dos rétulos alimentares na escolha do
produto

Metodologia

Estudo descritivo, de corte transversal e abordagem quantitativa, realizado de forma aleatéria em cinco supermercados
localizados nas cinco diferentes regides do municipio de uma cidade no interior do Rio Grande do Norte. Os dados
foram coletados mediante a utilizagdo de um questionario para avaliagdo da utilizagdo de rotulagem nutricional
constituido por 15 perguntas de multipla escolha, desenvolvido a partir da adaptagéo dos questionarios utilizados por
Cassemiro, Colauto e Linde (2006) e Souza et al. (2011). Os dados foram digitados em planilha eletrénica e transferidos
para o software estatistico SPSS 17.0. Utilizou-se a estatistica descritiva (frequéncia e porcentagem), para analise dos
dados. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP), CAAE: 59748816.5.0000.5296

Resultados

Foram aplicados 50 questionarios em cada um dos 5 supermercados escolhidos para a realizagdo da pesquisa, obtendo
uma amostra total de 250 consumidores. Dos entrevistados, 57% afirmaram nao ler as informagdes nutricionais, dos
quais a prevaléncia € do sexo masculino de idade entre 20 a 39 anos, solteiro, com escolaridade ensino fundamental e
renda mensal de 1 a 3 salarios minimos. Enquanto isso, 43% dos entrevistados leem a rotulagem nutricional, sendo a
maioria do sexo feminino e fazem a leitura no supermercado, antes da compra. Entre os leitores de rétulos, 24%
relataram ler a rotulagem a fim de obter uma alimentagao saudavel. As informagdes nutricionais citadas como as mais
lidas foram o valor calérico e quantidades de agucar, todos esses associados a riscos de salde. A fonte de informagéo
prevalente que subsidia conhecimentos de alimentagao e nutrigdo para os entrevistados € a televisdo. Os consumidores
afirmaram que o item de maior importancia, quando se faz a escolha por um produto, € o sabor. Com a predominancia
de 69%, os entrevistados relataram como n&o legivel as informagdes nutricionais encontradas nos rétulos dos produtos,
enquanto que 84% disseram entender apenas uma parte do que estava escrito na rotulagem nutricional. Ao serem
questionados sobre a disponibilidade de tempo para a leitura das informagdes nutricionais, 54% relataram ter sim tempo
livre para destinar a essa atividade, denotando um possivel desinteresse e/ou ndo habito de realizar a leitura por parte
dos consumidores.

Conclusao

Fica evidente a necessidade da estimulagdo da leitura dos rétulos de uma forma mais consistente, fazendo uma relacao
das vantagens que essas medidas podem beneficiar a saude publica, em contrapartida aos danos que a ma
alimentagdo tem causado na sociedade.

Referéncias

43



ABDALLA, Marcio Moutinho; PENA, Henrique Lourengo. Influéncia no processo de compras em supermercados: um
estudo exploratorio com clientes aposentados. Revista Eletrdnica de Estratégia & Negdcios. Florianopolis, v. 6, n. 3, p.
182-211, 2013.

BENDINO, Nivea lzidoro; POPOLIM, Welliton Donizeti; OLIVEIRA, Célia Regina de Avila. Avaliagdo do conhecimento e
dificuldades de consumidores frequentadores de supermercado convencional em relagdo a rotulagem de alimentos e
informagao nutricional. Journal of the Health Sciences Institute. V. 30, n. 3, p. 261-265, 2012.

BRASIL. Ministério da Justiga. Secretaria Nacional do consumidor. Cédigo de Protecdo e Defesa do Consumidor.
Brasilia: Ministério da justiga, 2013.

Palavras-chave: Consumidor; Informagao nutricional; Leitura

44



ANALISE DA VARIAGAO DA TEMPERATURA DE DIFERENTES PREPARAGOES
OFERECIDAS AOS PACIENTES EM UM HOSPITAL UNIVERSITARIO NA CIDADE DE
CAMPINAS, SP, BRASIL
KATIA REGINA MARTINI RODRIGUES; ANA PAULA VARELA SANCHES; KELLY FERREIRA DOS SANTOS; MARA
LIGIA BIAZOTTO BACHELLI; SILVANA MARIA AMSTALDEN BANNWART

T PUC-CAMPINAS - Pontificia Universidade Catolica de Campinas - Faculdade de Nutricao
katiamr@mpc.com.br

Introducgéo

A alimentag&o hospitalar exige uma concordancia entre a satisfacdo das necessidades nutricionais dos pacientes, a
condicao econdmico-administrativa e a programagao da produgao. O controle da relagdo tempo e temperatura deve ser
observado para manutengao da qualidade biolégica e sensorial dos alimentos (SOUZA; SPINELLI; MATIAS, 2016).

Objetivos
Monitorar a temperatura e o tempo de distribuicdo do arroz, feijo, prato proteico e guarni¢do, no periodo do almogo,
comparando os resultados coletados em fungao do transporte em carrinhos abertos e térmicos.

Metodologia

Este estudo foi realizado em um hospital, administrado por autogestdo (distribuigdo centralizada das refeigbes) que
atende pacientes conveniados e do Sistema Unico de Satde (309 leitos). A temperatura dos alimentos porcionados em
embalagens descartaveis foi aferida com termémetro espeto da marca Minipa® modelo MV-363 em cinco momentos:
logo apds o preparo da refeigao, no inicio da distribuicdo, na saida da unidade de alimentagéo, na primeira e na ultima
entrega. Depois de porcionadas as refeicbes eram acondicionadas em carrinhos abertos e térmicos, marca SHI
hospitalar®, modelo SI32 para serem levadas as unidades de internagao.

Resultados

Os dados foram coletados durante 24 dias, sendo aferida a temperatura de 2 embalagens por dia (carro aberto e
térmico) totalizando 12 dados para cada tipo de alimento. A temperatura do arroz, feijao e pratos proteicos atingiu no
minimo 74°C logo apds o preparo em todos os dias analisados. No caso das guarnigdes uma das preparagdes estava
com 73°C e outra com 60,4°C logo apds o preparo, mas, no inicio do porcionamento, atingia 83°C. Para o feijao a média
da variagédo da temperatura em todo o processo no transporte térmico foi de 39,8°C (temperatura final=49,9°C) e 47,8°C
no transporte aberto atingindo 41,9°C na ultima entrega; para o arroz 43,2°C (térmico) (final=51,2°C) e 51,0°C (aberto)
(final=43,7°C); para os pratos proteicos 35,6°C (térmico) (final=49,2°C) e 45,1°C (aberto) (final=39,7°C); para as
guarnigoes: 37,5°C (térmico) (final: 43,1°C) e 45,1°C (aberto) (final: 35,5°C). O tempo maximo do final do preparo até a
ultima entrega foi de 3 horas e entre 0 momento da saida da unidade de alimentagdo e da entrega da ultima refeigéo foi
de 45 minutos, atendendo a legislagdo em ambas situagdes (SAO PAULO, 2013). Destaca-se que preparagdes com
maior teor de agua apresentam melhor condutibilidade da temperatura como o arroz e o feijao; ja nas preparagdes com
uma quantidade menor de agua e maior superficie de contato a perda de calor &€ maior (CONZATTI; ADAMI; FASSINA,
2015).

Conclusao
Ficou evidenciada a diferenga de temperatura dos alimentos ao final da distribuicdo quando se utiliza o carro térmico, o
que justifica investimentos neste sentido, pois esse é um fator que influencia a aceitagdo dos alimentos pelos pacientes.
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Introdugao

A Unidade de Alimentagao e Nutrigdo (UAN) sao unidades pertencentes ao setor de alimentagao coletiva, com finalidade
de administrar a producédo de refeicdes equilibradas nutricionalmente e apresentando adequado padrédo higiénico-
sanitario. Em uma Unidade de Alimentacao e Nutri¢cdo, o trabalho realizado exige muito de seus colaboradores tornando
assim um trabalho arduo e intenso; Neste ambiente sao expostos a varios fatores de riscos ocupacionais onde podemos
citar: esforgo fisico intenso, postura inadequada, controle rigido da produtividade, levantamento e transporte de peso e
repetitividade de fungéo. Diante desses riscos comegou a surgir uma preocupagdo com a saude deste operador. Surgiu
entao o conceito de ergonomia. A ergonomia estuda a relagdo entre o homem e seu ambiente de trabalho.

Objetivos

Avaliar as condi¢des de trabalho dos funcionarios de uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo, no que se relaciona com
a saude ocupacional desse colaborador e dos aspectos ergondmicos dessa unidade buscando averiguar as condi¢des
ambientais e riscos aos quais os trabalhadores estdo submetidos.

Metodologia

Foi realizado um estudo transversal, de carater quantitativo e descritivo analisando aspectos ergonémicos em
colaboradores de uma UAN aferindo riscos que podem causar maleficios a saude. Inicialmente foi aplicado um checklist
adaptado de Marcon (2007) estruturado com questdes relacionadas a fungdo exercida pelos os colaboradores. A
pesquisa néo envolveu seres humanos, ndo sendo necessario envio ao comité de ética.

Resultados

Conforme a aplicagdo do checklist pdde-se verificar que o carrinho de transporte de refeigbes apresentava dificuldade
para deslocar-se da area de cocgdo para o refeitério, que resultava em maior esforgo fisico dos colaboradores. As
bancadas da unidade se encontra-se inadequadas, pois de acordo com Grandjean (1998) a altura ideal para trabalho
leve é de 90 cm. Em relagdo ao grupo que analisa postura, verificou-se um percentual de inadequacéo de 67%, pois os
colaboradores da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo exercem a maioria de suas atividades na posicdo em pé e
levantavam peso sem 0s equipamentos necessarios para a atividade, podendo causar lesées posturais. A unidade
apresentou 25% de inadequacéo dos equipamentos de protecao individual, devido a falta de alguns deles, por exemplo,
protetores auriculares e 6culos de protegao.

Conclusao

De acordo com a aplicagao do checklist, a classificagdo geral da UAN ficou em 65,79% de adequacéao, entao verificou-
se a necessidade de reforgar a importancia dos fundamentos da ergonomia na Unidade avaliada. Os trabalhos pesados
comprometiam a saude dos colaboradores, gerando assim insatisfagido e queda no rendimento desses, causando um
aumento na prevaléncia de riscos ocupacionais. Para obter um ambiente mais seguro e produtivo é necessario alguns
ajustes no percurso da cozinha para o refeitério, pois encontrou-se dificuldade na travessia do carrinho de transporte,
faz-se também necessario a adog¢ao de bancadas com superficies ajustaveis, reforgcando a utilizagdo dos Equipamentos
de Protegao Individual pois preservaria assim a saude dos colaboradores.
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Introducgéo

Dentre os fatores que interferem na qualidade dos alimentos podemos ressaltar a temperatura. As carnes, por exemplo,
sob refrigeragao ou congelamento tendem a aumentar seu tempo de vida util, devido a agdo da temperatura que nao
desempenha agao esterilizante, mas, conserva os alimentos atuando na redugdo das reagdes enzimaticas, inibindo o
crescimento e a atividade microbiana. Além da temperatura que deve estar de acordo com a Portaria CVS 5 de 9, de
abril de 2013, a situagéo higiénico sanitaria dos equipamento onde os alimentos serdo armazenados também deve ser
analisada.

Objetivos
Analisar as temperaturas de carnes, aves e pescados relacionando com a legislagdo vigente e avaliar as condi¢des
higiénico sanitarias das ilhas de congelamento e geladeiras expositoras de refrigeragao.

Metodologia

Foi realizada uma pesquisa descritiva através de pesquisa de campo, em um supermercado na Cidade de Fortaleza-CE,
onde foram aferidas as temperaturas dos alimentos expostos a venda em ilhas de congelamento e geladeiras de
resfriamento por meio do termémetro digital infravermelho da marca Minipa com mira a lazer. Foram aferidas as
temperaturas das carnes, aves e pescados congelados e resfriados. A coleta de dados ocorreu num periodo de 10 dias,
salvo finais de semana. Os dados coletados foram tabulados em uma tabela do sistema Microsoft Excel 2013®, que
possibilitou uma comparagao entre as informagdes que foram coletadas com o que esta vigente na legislagao atual da
CVS5/2013. Ainda foram averiguadas as condigdes higiénico-sanitarias dos equipamentos contrapondo com as Boas
Praticas Higiénicas.

Resultados

Foi observado que 70% das temperaturas das carnes congeladas se encontram inadequadas, ndo atendendo ao
parametro estabelecido pela CVS5/2013 onde o parametro para alimentos congelados deve atender o minimo de -12°C,
ou temperatura menor, ou conforme recomendagao do fabricante. Dos 10 dados referente as temperaturas de carnes
resfriadas apenas 10% estdo fora dos parametros, onde o aumento da temperatura foi devido falha do equipamento.
Dos 20 dados coletados para as aves que se encontram congeladas, estas estao divididas em ilha 1 e ilha 2, o produto
armazenado na ilha 1 sdo aves inteiras ja os que se encontram na ilha 2 sdo aves embaladas em bandejas. Dos dados
para as aves inteiras apenas 20% estavam fora da recomendacéo, entretanto de acordo com os dados das aves que se
encontravam em bandejas, 100% das temperaturas se encontravam fora das recomendacbes. As aves resfriadas
também foram separadas em duas categorias, aves em resfriamento em ilhas 1 e ilhas 2, onde as duas se encontraram
com suas temperaturas de acordo com a legislagdo atendendo os parametros entre 4°C a 10°C, ou conforme
recomendacao do fabricante. Dos 10 dados coletados sobre as temperaturas dos pescados congelados, 80% se
encontraram irregular ndo atendendo a legislagdo vigente estabelecido pela CVS5/2013 onde o parémetro para
alimentos congelados deve atender o minimo de -12°C, ou temperatura menor, ou conforme recomendagdao do
fabricante.

Conclusao
As temperaturas analisadas em sua maioria se encontram fora dos parametros que estao na Portaria CVS 5/2013. E os
equipamentos de exposigao necessitam de manutengao adequada e controle de higiene.
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Introducgéo

A alimentagdo é um fator diretamente relacionado com a saude, vinculado com aspectos bioldgicos e psicoldgicos
individuais. E evidente o impacto de diversos alimentos sobre a salde mental, um fator crucial para individuos em
tratamento psiquiatrico intensivo oferecido pelos Centro de Atengao Psicossocial (CAMPOS et al, 2009). O emprego da
terapia alimentar com este publico é baseada no uso de certos nutrientes como precursores de neurotransmissores,
como no caso do aminoacido triptofano, cuja fungéo é a sintese de serotonina (CARVALHO-SANTOS et al, 2010).

Objetivos
Analisar o teor de macronutrientes dos cardapios ofertados aos usuarios de alcool e outras drogas, em tratamento, de
uma unidade de acolhimento para adultos da cidade de Belém-PA.

Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo e quantitativo, a partir da analise dos cardapios servidos em um Centro de Atengao
Psicossocial aos usuarios de alcool e outras drogas. O presente estudo esta vinculado ao Programa de Educagao para
o Trabalho em Saude do Ministério da Saude, realizado pela Universidade Federal do Para em parceria com a
Secretaria Municipal de Saude e autorizado pela geréncia do servigo. Os cardapios analisados sao fornecidos por uma
empresa terceirizada contratada pela prefeitura da cidade de Belém-PA. Cada alimento pronto foi pesado com o auxilio
de uma balanca digital da marca Plenna. Realizou-se a afericdo das seis refeigbes diarias (café da manha, lanche da
manha, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia), ofertadas na unidade no periodo de sete dias. Os dados foram tabulados
no programa da Microsoft Excel, versdo 2010. E para o célculo do valor nutricional de cada refeigao, foram consultadas
as tabelas nacionais de composigédo de alimentos: “Tabela de Equivalentes, Medidas Caseiras e Composigdo Quimica
dos Alimentos” (PACHECO, 2006) e “Tabela Brasileira de Composig¢do de Alimentos” (TBCA, 2017). Posteriormente, foi
calculada a média das calorias das refeicbes e dos teores de carboidrato e de proteina. Os resultados foram
confrontados com as recomendagdes da Organizagao Mundial da Saude (WHO, 2003).

Resultados

Com relagao a média das calorias encontradas nas refeigbes foi de 2.723,35 Kcal, sendo o valor maximo € minimo de
2.969,44 e 2.540,45, respectivamente. A média das calorias ofertadas em cada refeigdo foram: 316,37 no desjejum;
301,7 na colagao; 715,23 no almogo; 333,51 no lanche da tarde; 914,08 no jantar e de 142,44 na ceia. Ja com relagao
ao teor glicidico e proteico apresentaram valores médios de 392,49 g (57,6%) e de 121,83 g (17,7%) do valor energético
diario das refeigcdes servidas. E com relagéo a quantidade média de fibras encontradas nas refei¢coes foi de 29,7 g.

Conclusao

Os resultados sugerem um aporte calérico ndo compativel para a saude dos usuarios do Centro de Atengao
Psicossocial. Uma vez que, o fornecimento é superior a recomendacgédo padrdo de 2000 Kcal para uma populagéo
saudavel. Apesar dos teores de carboidratos e de proteinas estarem de acordo com o preconizado pela literatura, é
necessario avaliar a qualidade dos alimentos ofertados uma vez que ha uma expressiva participagdo de produtos ultra
processados no cardapio diario. E de suma importancia o aumento na insercdo de alimentos in natura na alimentacéo
dos usuarios por conta dos beneficios para a saude, tais como a redugao do risco de surgimento de doengas crénicas
nao transmissiveis, além de contribuir no tratamento das doengas mentais.
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Introdugéao

Empresas produtoras de refeigcbes convivem diariamente com desperdicios, custos indiretos de produgao, que podem
ser classificados em anteriores a produgao, da produgédo ou pés-produgédo (PINTO; SPINELLI, 2015; LIMA, 2014; VAZ,
2006). A perda de alimentos na ultima etapa do processo produtivo € representada pelas sobras, que sdo alimentos
produzidos e nao distribuidas ou distribuidos e ndo consumidos, e pelo resto-ingesta, que é a quantidade de alimento do
prato do cliente que foi devolvida por nao ter sido consumida (VAZ, 2006). Segundo Pinto e Spinelli (2015), adequar o
cardapio aos habitos dos consumidores, ajustar o tamanho dos utensilios de servir, realizar a¢cdes educativas e
identificar ocorréncias na recepgao de pratos, sado uteis para reduzir o desperdicio de alimento.

Objetivos
Analisar o resto-ingesta e relacionar a possiveis fatores de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de carater militar no
municipio de Fortaleza-CE.

Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo, quantitativo e transversal realizado em um servigo de alimentagéo de carater militar
localizado em Fortaleza—CE. Foi analisado o periodo do almogo de quatro dias do més de setembro, no qual é servido
em média 350 refeicbes em servico de self service e misto. Foram coletados residuos de alimentos n&o consumidos,
sem 0ssos, guardanapos € palitos, os quais foram pesados em balanga digital Lider com capacidade maxima de 300kg.
O resto-ingesta calculado deu-se a partir da divisdo do peso obtido pelo numero de refeigbes e foi avaliado segundo Vaz
(2006), que considera razoavel valores de até 15g por pessoa, e dentro da normalidade, valores de 15 a 45g por
pessoa.

Resultados

Analisando o resto per capita obtido, foi possivel perceber que, nos quatro dias de estudo, gerou-se quantidade maior a
razoavel, com 26,47g, 33,539, 26,799 e 32,529 respectivamente, mas que os valores encontrados foram considerados
normais. Um estudo realizado em uma unidade produtora de refeigbes hospitalares avaliou o resto-ingesta obtido como
muito alto, com per capita de 173 g, sugerindo um péssimo desempenho do servigo, além de uma baixa aceitagdo dos
pacientes e da desconsideragdo de caracteristicas do publico (SABINO; BRASILEIRO; SOUZA, 2016). A monotonia
alimentar existente na unidade em estudo, devido a repeticdo diaria dos mesmos pratos-base e guarnigdes, além de
uma ruim apresentagédo das preparagoes oferecidas e de métodos inadequados de cocgédo e preparo dos alimentos,
podem interferir negativamente na satisfagdo dos comensais e consequentemente, aumentar a quantidade de resto-
ingesta e desperdicio. Santos (2016) observou em uma analise qualitativa dos cardapios de um hospital, monotonia da
dieta ao ser ofertado frango em todos os cinco dias de estudo, com resto per capita de 41,6 g.

Conclusao

O controle de producdo de resto-ingesta aliado a cardapios que considerem variedade, harmonia, caracteristicas do
publico e métodos adequados de cocgao sao imprescindiveis para um bom servigco. Apesar dos restos per capita obtidos
serem considerados normais, priorizam-se niveis razoaveis para evitar impactos financeiro e ambiental.
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Introdugao

As preparagbes transportadas sao sujeitas a alteragdes sensoriais, nutricionais e microbiolégicas, em fungao do tempo
necessario para sua produgéo, transporte e distribuicdo e do excessivo manuseio ao qual estdao submetidas. Uma das
formas de se prevenir essas alteragdes € por meio do controle rigoroso da temperatura e do tempo de exposigéo do
alimento.

Objetivos
Analisar as temperaturas e o tempo de exposicdo das preparagdes transportadas em uma unidade de alimentagao e
nutricdo institucional.

Metodologia

Trata-se de estudo descritivo realizado em uma universidade publica de Minas Gerais, que possui dois restaurantes
universitarios. Em um deles ocorre toda a producgdo das refeigbes (unidade produtora) que séo servidas la mesmo e
também transportadas para o outro restaurante (unidade distribuidora) que fica a 3km de distancia. O transporte das
preparagdes é realizado por um caminhdo bau nao climatizado, sendo as preparagdes frias acondicionadas em caixas
isotérmicas e as quentes em carrinho térmico. A afericgdo da temperatura das preparagdes e dos equipamentos foi
realizada nos dias 06, 09, 10 e 11 de outubro de 2017, utilizando termdmetro digital de superficie com leitura por
infravermelho modelo GM320 da ANERG com faixa de medi¢ao -50° a 380°C. Foram registrados em planilhas os dados
referentes ao horario e a temperatura das preparagdes transportadas desde o envase das preparagdes na unidade
produtora, o transporte, acondicionamento e distribuigdo na unidade distribuidora até o retorno das sobras limpas para a
unidade produtora. Os resultados foram analisados por distribuicdo de frequéncia, considerando a) preparacdes frias:
adequado: temperatura igual ou inferior a 10°C por até quatro horas, aceitavel: entre 10,1°C e 21°C por até duas horas e
inadequada: superior a 21,1°C; b) preparagdes quentes: adequado: 60°C ou mais por até seis horas, aceitavel: menos
que 60°C por até uma hora e inadequada: menor que 60°C por mais de uma hora.

Resultados

Foram aferidas as temperaturas de 27 preparacoes frias e 43 quentes. Nenhuma das preparagdes frias foi envasada
com temperatura inferior a 10°C , 66,7% estavam entre 10,1°C e 21°C, sendo que 95% delas foram consumidas depois
de 4 horas de preparo e 33,3% estavam com temperatura superior a 21,1°C e foram consumidas depois de 4 horas de
preparo. Entre as 48,1% prepara¢des que retornaram para a unidade produtora (sobra limpa), nenhuma apresentou
temperatura <10°C, sendo que 76,9% estavam com temperatura entre 10 e 21°C e 23,1% com temperatura acima de
21,1°C. Entre as preparagdes quentes, 30,2% foram envasadas com temperatura = 60° C e 69,8% < 60°C. Entre as
envasados com temperatura acima de 60°C, 69,2% foram consumidos em até 6 horas e 30,8% consumidos depois de 6
horas do preparo. Todas preparagées envasadas com temperatura abaixo de 60°C, foram consumidas em tempo
superior a 6 horas. Além disso, 58,3% das preparagbes frias ganharam temperatura enquanto 60,5% das quentes
perderam, no trajeto da unidade produtora para o local de distribuicdo (tempo médio de15 minutos). Entre todas as
preparagdes analisadas, apenas 3,7 % das frias e 20,9% das quentes foram consideradas adequadas.

Conclusao

A grande maioria das preparagdes analisadas apresentaram o tempo de exposigao e a temperatura incompativeis com o
recomendado pela legislagdo e pela literatura. Se faz necessario tomar medidas urgentes para adequagédo da
temperatura e do tempo de exposigéo a fim de garantir um fornecimento seguro de refeigbes.
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Introducgéo

O desperdicio deve ser tratado como assunto sempre presente no cotidiano de uma unidade de alimentagéo e nutrigéo,
desde o pré-preparo, cocgdo e distribuicido de alimentos, sendo papel do gestor buscar o interesse e o
comprometimento dos funcionarios e clientes para a redugao do desperdicio, podendo utilizar treinamentos, campanhas
educativas, premiacao e entre outros. Em uma unidade de alimentacao e nutricdo, o desperdicio é sinbnimo de falta de
qualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado, a fim de que nao existam excessos de produgao
e consequentes sobras. A analise do indice de sobra alimentar visa avaliar as quantidades desperdi¢cadas, que pode
ocorrer devido a baixa aceitagdo do cardapio e porcionamento inadequado por parte dos comensais. O desperdicio €
um fator de grande importancia, pois além da sustentabilidade, € também uma questdo econdémica com reflexos
politicos e sociais.

Objetivos
Analisar o indice de sobra alimentar em uma Unidade de Alimentacao e Nutricao situada no Estado do Rio de Janeiro,
na cidade de Macaé.

Metodologia

Este trabalho trata-se de um estudo de caso, transversal, descritivo e quantitativo com o calculo indice de sobra
alimentar realizado no més de agosto de 2017, com duragdo de duas semanas. Foi realizada a padronizagdo e a
pesagem dos utensilios que eram utilizados para armazenamento dos alimentos. Apds este periodo, iniciou-se um
trabalho de pesagem, tabulacdo e observagdo voltadas para o plano de acdo que teve como seguimento analisar o
indice de sobra alimentar. Para a pesagem dos alimentos foi utilizada uma balanga digital com precisdo de 5-100
gramas e capacidade de 200 kg. Para a obteng¢éo do peso da refeigao distribuida, foi feita a pesagem de uma cuba de
cada preparagao, depois de pronta, e descontado o valor do recipiente. Os valores obtidos foram somados, resultando
no total de alimentos distribuidos. Desse total, foi diminuido o peso das sobras, mensurado apds a distribuicdo das
refeicdes, para obtencao do total de alimentos consumidos no almogo. O peso dessas sobras foi obtido através da
pesagem dos alimentos que restaram na rampa de distribuicdo e que de acordo com a legislagao vigente ndo poderiam
ser reaproveitados.

Resultados

Apos a analise dos indicadores de sobra alimentar foi observado que a média de desperdicio era de 32,98%, sendo o
equivalente para alimentar aproximadamente 44,26 pessoas por dia. Diante desse resultado alarmante, foram realizadas
orientagdes para os manipuladores de alimentos, durante a etapa de preparo, que foram eficaz para reduzir os
indicadores de sobra alimentar para 6,47% o que seria suficiente para alimentar 8,6 pessoas por dia. Destaca-se a
importancia da diminuigdo do desperdicio entre as semanas, atraves de treinamento com os manipuladores, ressaltando
a importancia de diminuir os impactos sociais, econdmicos e ambientais advindos da escala produtiva de refeicbes em
uma unidade de alimentagéo e nutri¢gao.

Conclusao

Apods a implementagdo na unidade nutricional, o indice de pessoas que poderiam ter sido alimentadas com as sobras
durante essas duas semanas passou de 221 para 43. Apesar desses indicadores estarem dentro da faixa aceitavel
citada na literatura, a quantidade de alimentos desprezados e o gasto com matéria-prima, envolvendo questbes
econdmicas com reflexos politicos e sociais encontravam-se discrepantes e preocupantes.
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Introducgéo

A avaliagéo do resto ingestao e sobras alimentares é considerado um eficaz indicador de qualidade. O registro dessas
quantidades sao importantes, pois servem como base para implementar medidas de racionalizagdo, redugdo de
desperdicio, otimizagdo da producgdo, lucratividade e redugdo dos impactos socioambientais. Nesse contexto é
necessario que haja um gerenciamento adequado, limitando as perdas de alimentos e diminuindo a demanda dos
recursos naturais.

Objetivos
Quantificar e analisar o resto ingestdo e sobra alimentar da unidade bem como calcular o custo dos alimentos
descartados.

Metodologia

Este estudo foi desenvolvido na UAN de uma escola privada, em Juiz de Fora, Minas Gerais, fornecedora de 230
refeicdes/dia, as pesagens foram realizadas durante 14 dias consecutivos. Foram coletados o peso total das
preparacdes produzidas, distribuidas e consumidas, assim como o peso da sobra alimentar e resto ingestao. Os calculos
de porcentagem foram realizados a partir das férmulas citadas por Vaz (2011). O custo com o total de desperdicio foi
aferido a partir da mensuragéo do custo médio da refeicao servida segundo RABELO, ALVES (2016).

Resultados

Em média o percentual de resto-ingestédo é de 9,10% e a quantidade de resto por pessoa é de 39,58g. O percentual de
resto ingestdo se encontra acima do estabelecido por Vaz. Porém o valor em gramas per capta esta dentro da faixa
aceitavel. O valor considerado foi em gramas, pois reflete melhor a quantidade em média que é descartado de alimento
per capta. Sendo assim, o valor do resto ingestdo esta de acordo com o estabelecido pela literatura. O valor médio da
sobra alimentar obtido de sobra por pessoa foi de 33,39g, com percentual de 13,35%. Segundo Vaz (2011) o percentual
aceitavel é de até 3% ou de 7 a 25g/pessoa. Observa-se que tanto o valor em percentual quanto o valor em gramas por
pessoas estda acima dos valores de referéncia, se fazendo necessario um controle apurado sobre a margem de
seguranca. Diante dos dados coletados pode-se estimar que no periodo de um més o estabelecimento teve um
desperdicio de 191,17 Kg de alimentos, cerca de R$ 2.378,12, o que corresponde a 13,75% do total gasto ao més. Essa
quantidade de alimento jogado nas lixeiras seria suficiente para alimentar 825 pessoas, sendo capaz de atender os
alunos e funcionarios por quase 4 dias.

Conclusao

Conclui-se que apesar da quantidade de resto ingestdo por pessoa estar dentro do estabelecido pela literatura é
necessario uma conscientizagdo para se atingir o minimo possivel de resto. Em relagdo a sobra alimentar, foi avaliado
que esta acima do proposto pela literatura, sendo necessario uma capacitacdo dos funcionarios e melhor controle da
refeicdo produzida. O custo total com o desperdicio € bastante significativo o que demonstra a necessidade de
monitoramento desses indices, através da promogao de capacitagdes, treinamentos e campanhas de conscientizagao.
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Introdugao

A preocupagido com a quantidade de sédio nas preparagdes € notéria, levando em consideragdo que a maioria dos
brasileiros faz mais de 70% das refei¢cdes fora de casa. E a responsabilidade de cuidar dessa parcela da populagédo que
precisa comer na rua fica diretamente sobre os nutricionistas responsaveis por cada unidade de alimentacao. Dessa
forma, se torna imprescindivel a implementagao de fichas técnicas de preparagao para padronizar a forma de preparo
de cada alimento no tocante as quantidades e limitar o uso indiscriminado de sal. A Organizagdo Mundial de Saude
(OMS) possui um plano de agao global de 2013 a 2020 focado em quatro DCNT (doengas cardiovasculares, diabetes,
cancer e doengas respiratérias crénicas), que sdo as principais causas de mortalidade e morbidade no mundo e que
possuem quatro fatores de risco em comum: tabagismo, alimentagdo nao saudavel, inatividade fisica e consumo de
alcool. Entre as ac¢des propostas para promog¢ao da alimentacdo saudavel estdo reduzir em 30% o consumo de sédio na
populacao, parar o crescimento da obesidade e do diabetes e reduzir a prevaléncia de presséao alta (WHO, 2013)

Objetivos
Avaliar o teor de sddio de um prato tipico de uma unidade de alimentagao e nutrigdo no Distrito Federal.

Metodologia

Durante uma semana foi aplicado fichas técnicas de preparagdes nas refeigbes contidas no cardapio, depois os dados
obtidos foram submetidos ao software CookGo para avaliagdo dos macro e micronutrientes, em especial o teor de sédio
por porgao.

Resultados

No almoco, 40% do valor energético total & garantido somente com a refeicdo do almogo e com o intuito de mensurar a
quantidade de sédio nesta preparacgao, foi observado que a depender das combinagdes na hora de escolher e montar o
prato, é possivel atingir o limiar maximo por dia de sddio somente com uma unica refeicdo, 2000mg/dia sem levar em
consideragao o sal adicionado por fora, normalmente oferecido em sachés ou o préprio saleiro. Atualmente é sabido que
o consumo elevado de sal causa diversos males a saude de maneira geral, e principalmente efeitos cardiovasculares
negativos. Sendo assim, é necessario mais cautela ao uso do sal, tanto por parte dos manipuladores dos alimentos,
como também pela populagdo. Mas os profissionais de Nutrigdo precisam trabalhar juntamente com a equipe da
Unidade de Alimentagao e Nutricdo afim de reverter esse quadro e prevenir doengas cardiovasculares na populagéo.

Conclusao

Foi possivel observar que mesmo existindo recomendagdes dietéticas na prescricao de uma alimentagdo saudavel,
ainda existem estabelecimentos que nédo se atentam em adequar a recomendagédo de sédio, trazendo riscos para a
saude dos clientes.
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Introdugéo

Evidéncias apontam que a presenca de edulcorantes na dieta pode estar associada a prejuizos a saude e que seu uso
para perda de peso a longo prazo nao é eficaz. Entretanto, edulcorantes sao utilizados para substituir agicares de
adigdo em alimentos industrializados, embora ndo se tenha identificado, na literatura cientifica disponivel, o panorama
do uso de edulcorantes nos alimentos industrializados comercializados no Brasil.

Objetivos
Investigar a presenca e os tipos de edulcorantes adicionados aos alimentos industrializados disponiveis para venda em
um supermercado de grande porte de Floriandpolis, Santa Catarina

Metodologia

Estudo transversal do tipo censo, onde foram coletadas informacgdes de todos os rétulos dos alimentos industrializados
regidos pela Resolugdo RDC n° 360/2003 disponiveis para venda em um supermercado de Floriandpolis, pertencente a
uma das dez maiores redes de supermercados do Brasil. Coletou-se informagdes de identificagdo do alimento (marca,
sabor, tipo), bem como fotografia das listas de ingredientes, posteriormente transcritas verbatim. Os alimentos foram
classificados segundo grupos alimentares da RDC n° 359/2003 e as listas de ingredientes analisadas para verificar a
presenca e os tipos de edulcorantes. Os dados obtidos foram organizados e analisados por meio de estatistica
descritiva, por frequéncias simples e relativas da presenga de edulcorantes nos alimentos conforme os grupos da
legislagdo com o intuito de obter um panorama da sua utilizagdo nos alimentos industrializados comercializados no
Brasil

Resultados

Foram analisados 4539 rétulos de alimentos industrializados, dos quais 602 (13%) apresentavam algum tipo de
edulcorante em sua composigao. Identificou-se 0 uso de 18 tipos de edulcorantes diferentes, com média de 2,2 tipos de
edulcorantes por alimento, sendo o acessulfame de potassio o mais citado (20%), seguido da sucralose (17%) e
aspartame (15%). Os grupos com maior prevaléncia de alimentos com edulcorantes foram os grupos VII - Agucares e
produtos energia provenientes de carboidratos e gorduras (25%), principalmente as bebidas agucaradas, bolos com
recheio e gelatina; IV - Leite e derivados (12%), principalmente as sobremesas a base de leite, iogurtes e leites
fermentados; | - Produtos de panificagdo, cereais, leguminosas, raizes e tubérculos (11%), principalmente os bolos sem
cobertura, sobremesas e barras de cereais; e lll - Frutas, sucos, néctares e refrescos de frutas (8%), principalmente as
frutas secas e suco de frutas. Foram identificados edulcorantes em alimentos com gosto predominante salgado, como
bolachas integrais salgadas e paes.

Conclusao

Identificou-se uma elevada variedade de edulcorantes e de prevaléncia de alimentos industrializados com presenca
desses componentes. Os alimentos contendo edulcorantes geralmente contém mais de um tipo. Embora tenha-se
observado o uso de edulcorantes principalmente em alimentos com gosto doce, diversos alimentos com caracteristicas
salgadas continham edulcorantes. Desta forma, pode haver a ingestdao de edulcorantes sem o conhecimento do
consumidor, por conterem nomes de dificil compreensao ou por estarem em alimentos que nao se esperaria em fungao
do gosto
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Introdugéao

A maionese caseira a base de leite € um alimento manipulado e esta mais favoravel a contaminagao por microrganismos
provenientes da mao do manipulador, matéria-prima contaminada e do armazenamento. A maionese caseira esta muito
associada a surtos de doengas transmitidos por alimentos. Faz-se necessario o desenvolvimento de estudos nessa
area, uma vez que, a incidéncia de surtos alimentares relacionados ao consumo de preparagdes caseiras, como a
maionese a base de leite, distribuidas por locais de alimentagao coletiva aos clientes vem aumentando anualmente. De
acordo com dados epidemioldgicos, no decorrer dos ultimos 10 anos ocorreram em média 737 casos, sendo que a
regido sul se encontra em segundo lugar na pesquisa, com 38,9% dos casos, perdendo apenas para a regido sudeste,
com 39,8% dos casos (BRASIL, 2013).

Objetivos
Dessa forma objetivou realizar analises microbiologicas de maionese caseira a base de leite fornecido por restaurantes
do tipo fast foods de um Municipio do Sudoeste do Parana.

Metodologia

O presente estudo caracteriza-se como experimental quantitativo. Para coleta de dados, as amostras foram obtidas de
trés pontos de distribuicdo da mesma rede de fast foods, durante o periodo noturno, as quais foram entregues em um
local pré estabelecido. Apos o recebimento, estas foram armazenadas sob refrigeragéo a 4°C acondicionadas em caixas
térmicas isoladas por gelo descartavel durante 2 horas até o transporte e armazenamento em refrigerador especifico,
para posterior analise no laboratério de Analises Microbioldgicas da Universidade. Realizou-se as analises de acordo
com a metodologia proposta por Silva et al., (2010), em triplicata.

Resultados

O estudo baseou-se na coleta de trés amostras de maionese caseira de trés locais distintos, o que reverteu numa
analise de 27 amostras, devido ao estudo ser em triplicada. Das 27 amostras de maionese analisadas, 25 apresentaram
formacao de gas, o que caracteriza positividade para esse micro-organismo, para o teste presuntivo, duas amostras
indicaram suspeita devido a turbidez quanto a presenga de coliformes totais. Kuhn et al. (2012), estes autores
consideraram o alimento avaliado como improéprio para o consumo devido os parametros de seguranca alimentar. O
teste confirmatoério comprovou que 100% das amostras coletadas apresentaram positividade para coliformes totais.
Segundo Bricio et al. (2005). Kuhn et al. (2012), nas determinagdes destaca nesta situagdo uma condigao higiénica
insatisfatoria. Para a analise de coliformes termotolerantes foi realizado apenas o teste confirmatério, totalizando 27
analises. O Mesmo comprovou que que 100% das amostras apresentaram-se positivas para coliformes termotolerantes.
Guerra (2011), Ribeiro et al. (2008) e Kuhn et al. (2012), apontam situacdo de risco a saude dos comensais quando
detectado contaminagdes, devido a possivel presenga de sorogrupos da espécie Escherichia coli. A analise realizada
para verificar a presenga de S. aureus, nao obteve o crescimento de Unidades Formadoras de Coldnias (UFC).

Conclusao

Com relacédo ao Staphylococcus aureus, ndo houve quantidade suficiente para determinar sua positividade, visto que o
valor obtido de colénias ficou abaixo do recomendado pela legislagao vigente RDC n°® 12/2001. A presenga de coliformes
termotolerantes indica que a maionese se encontra impropria para o consumo. Perante os resultados ressalta-se a
importancia das analises microbiolégicas com certa frequéncia,bem como as Boas Praticas de Fabricacao.
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Introducgéo

Formas vivas que ndo podem ser vistos sem auxilio de microscépio sdo denominados de microorganismos, podendo ser
de aspecto positivo como em bactérias da microbiota ou aspectos negativo, quando patogénicos causando doengas ao
homem (MURRAY; ROSENTHAL; PFALLER, 2009). A higienizagado de utensilios, além de outros procedimentos, é de
extrema importancia para evitar a contaminacdo cruzada em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (MANZALLI,
2010).

Objetivos
Este estudo objetivou verificar a existéncia de microorganismos em utensilios de uma Unidade de Alimentagao e
Nutricao de um hospital publico de Fortaleza-CE.

Metodologia

A Unidade produz em média 2.086 refeicdes diariamente. Foram escolhidos trés utensilios para a analise
microbioldgica: placa de corte de frango, luva de malha de ago e balcdo de montagem. Os mesmos foram submetidos a
avaliagédo de suas condi¢des de higienizagdo e seguiram a metodologia de analise de superficie através da técnica do
swab-test da Association Official Analytical Chemists. Logo apds a coleta, os swabs foram colocados em um tubo
contendo Caldo nutriente e, imediatamente transportado em caixa isotérmica ao Laboratério de Microbiologia da
Universidade de Fortaleza. As amostras foram inoculadas em Green Agar por 24 horas a 37° C. Foi utilizado a coloragao
de Gram, onde o preparo do esfregago caracterizou-se por pegar 3 laminas limpas, seca-las e flamba-las na chama do
bico de Bunsen, em seguida foi identificado os lados das laminas onde foram feitos os esfregagos. Logo apds a
identificacao, as algas bacteriolégicas foram flambadas e deixadas para esfriar proximo a chama, foram adicionadas as
placas uma gota de solugdo salina fisiolégica. O quarto passo deu-se apos flambar as agulhas bacterioldgicas,
deixando-as esfriar proximo a chama, abrindo as placas com as culturas teste e tocando as coldnias escolhidas para a
retirada das amostras. Foram esfregados com movimento de rotagdo das algas bacterioloégicas, para se obter esfregago
em forma oval, fino e uniforme. Em seguida foram fixados passando a lamina (lado oposto ao esfregaco) 5 vezes na
chama do bico de Bunsen. Para a coloragao as laminas foram cobertas com solugao cristal violeta por 1 minuto, lavadas
rapidamente em agua destilada em seguida cobertas com solu¢cdo lugol mordente por 1 minuto, lavadas em agua
destilada. Apos este momento as laminas foram inclinadas e gotejadas com alcool absoluto por 15 segundos e lavadas
rapidamente com agua corrente. Posteriormente foram cobertas com fucsina de gram por 30 segundos, lavadas com
agua destilada e secas com papel toalha sem esfregar. A seguir foi adicionado uma gota de 6leo de imersdo em cada
lamina para a observagao das mesmas através da objetiva de 100 em microscopio de marca Zeiss Primo Star
(SANTOS, et al., 2016)

Resultados

Dos trés utensilios analisados, dois apresentaram bactérias. No balcdo de montagem ndo houve multiplicacdo de
bactérias. Na placa de frango houve a multiplicagao de bacilos gram-positivos longos e bacilos gram-negativos curtos. A
luva de malha de ago apresentou bacilos gram-positivos, bacilos gram-negativos e estreptococos. E importante enfatizar
que nao foi feito a identificagdo do tipo de bactéria, nesse sentido ndo se pode afirmar que os utensilios estdo
contaminados, mas apenas sugerir riscos.

Conclusao
De acordo com a analise das amostras coletadas, observa-se a extrema importancia da realizacdo de procedimentos
por manipuladores capacitados que garantam a correta higienizagdo dos utensilios da unidade de alimentagao.
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Introdugao

O Programa Nacional da Alimentagao Escolar, por meio da transferéncia de recursos financeiros federais, visa garantir o
direito a alimentagdo saudavel e adequada a todos os alunos matriculados nas redes publicas de educagéo basica e
filantrépicas cadastradas (BRASIL, 2009). Para tanto, o planejamento dos cardapios deve estar alinhado as diretrizes
dispostas na resolugéo vigente, atendendo as necessidades nutricionais dos alunos, priorizando os alimentos regionais,
incentivando a oferta de alimentos basicos e in natura, e desencorajando a aquisicdo de alimentos industrializados e de
baixo valor nutricional (FNDE, 2013).

Objetivos
Analisar a qualidade dos cardapios ofertados em escolas publicas nas cinco macroregides geograficas do Brasil.

Metodologia

Estudo transversal e descritivo, onde foram analisados 27 cardapios de diferentes modalidades de ensino, elaborados
no ambito do Programa Nacional de Alimentacao Escolar e executados em 2016, por 9 municipios distribuidos entre as
5 macroregides do Brasil. Para analise dos cardapios, utilizou-se o indice de Qualidade COSAN, que avalia a ocorréncia
de: 6 grupos de alimentos basicos (cereais e tubérculos, feijdes, frutas in natura, legumes e verduras, leites e derivados
e carnes e ovos); alimentos classificados como restritos e proibidos pela resolugdo do programa; alimentos doces e
alimentos regionais. O escore varia entre 0 a 90 pontos e a classificagao final avaliou os cardapios em "Inadequado” (0-
40 pontos), "Precisa de Melhoras" (41-70 pontos) e "Adequado” (71-90 pontos).

Resultados

59,3% dos cardapios foram classificados como “Precisa de Melhoras”, 22,2% como “Inadequados” e apenas 18,5%
como “Adequados”. As regides que obtiveram as melhores avaliagbes foram o Centro-Oeste, Sudeste e Sul com,
respectivamente, 50%, 37,5% e 20% de adequagao. Por outro lado, as regides Norte e Nordeste ndo apresentaram
nenhum cardapio adequado. Chama atengdo que os cardapios inadequados (n=6) ndo eram marcados pela alta
frequéncia de alimentos restritos e doces, mas sim, pela baixa oferta de alimentos basicos, como os pertencentes aos
grupos dos feijées, frutas in natura, carnes, verduras e legumes. Quanto aos cardapios de maiores pontuagdes (n=5),
apesar de mais da metade apresentar alta utilizagdo de alimentos restritos, estes se caracterizavam por uma baixa
oferta de doces e alta oferta (quase diaria) dos 6 grupos alimentares analisados. Com relagdo aos cardapios
intermediarios (n=16), expressiva parcela ofertava frutas (n=10) e hortaligas (n=7) em frequéncia inadequada (menos de
3 vezes na semana), pouco menos da metade (n=7) ofertavam alimentos restritos em alta frequéncia e uma pequena
parcela (n=2) ofertavam alimentos doces 3 ou mais vezes na semana.

Conclusao

A variedade das refeigbes caracterizou-se em um importante marcador de qualidade, uma vez que os cardapios
melhores avaliados eram, predominantemente, compostos por alimentos basicos e in natura. Chama atengéo as regides
Norte e Nordeste que nao apresentaram nenhum cardapio classificado como adequado. Maiores esforgos devem ser
direcionados a estas macroregides, sobretudo no que diz respeito a aquisicdo e oferta de alimentos minimamente
processados.
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Introdugao

O cardapio é considerado uma importante ferramenta de trabalho para o nutricionista, visto que é através do
planejamento dos mesmos que se garante a qualidade nutricional e sensorial das preparagdes que se compde. Por sua
vez, a adequacao nutricional de refeigées vegetarianas quando oferecidas a coletividade sadia se torna um desafio para
o nutricionista, visto que as recomendagdes para macronutrientes nem sempre sao alcangadas através dos alimentos e
recursos disponiveis.

Objetivos
Analisar quantitativamente as refeicdes do tipo vegetariana servidas em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de
Belém-PA.

Metodologia

Trata-se de um estudo quantitativo de carater analitico e descritivo dos cardapios vegetarianos servidos em uma
Unidade de Alimentagao e Nutrigdo. Foram analisados 15 cardapios oferecidos a uma clientela formada por estudantes
universitarios, servidores e visitantes no periodo de agosto e setembro de 2017. A refeicdo vegetariana servida é
composta por: entrada (salada), prato proteico vegetariano, acompanhamentos (arroz, feijao e farofa) e sobremesa (fruta
ou doce). A analise nutricional foi calculada a partir da consulta de tabelas nacionais de composi¢cao de alimentos. A
adequacao nutricional dos cardapios da Unidade de Alimentagcédo e Nutrigdo considera as recomendacdes das Dietary
Reference Intakes (DRI, 2005) para macronutrientes e o Programa de Alimentagcdo do Trabalhador (PAT, 2006) para
analise das quilocalorias e do NDPCal%. Para o Valor Energético Total, o Programa de Alimentagdo do Trabalhador &
fundamentado em uma dieta de 2.000 quilocalorias, sendo 30 a 40% desse total destinado para o almocgo, e ainda
permite um acréscimo de 400 quilocalorias para qualquer refeicdo, permitindo assim um valor maximo para almogo de
1.000 a 1.200 quilocalorias. Para o NDPCal % dos cardapios, o recomendavel é de no minimo 6% e de no maximo 10%.
Em relagcdo aos macronutrientes, a Dietary Reference Intakes recomenda de 10 a 35% para proteinas, de 45 a 65%
para carboidratos e de 20 a 35% de lipideos.

Resultados

O valor energético total médio encontrado foi de 955,33 quilocaloria + 225,44 (maximo de 1380,79 e minimo de 599,98).
Quanto aos macronutrientes, os carboidratos obtiveram um valor médio de 70,1 + 4,02, o valor médio dos lipideos foi de
21,7 £ 4,25, e de proteina foi de 8,76 + 1,17. Entre os cardapios analisados, 40% (n = 6) encontram-se adequados em
quantidade de proteina ofertada, apenas 13,3% (n=2) encontra-se dentro dos percentuais recomendados para
carboidratos, e 46,67% (n=7) adequado quanto as referéncias de lipideos. Com relacdo aos resultados da analise do
NDPCal%, mostrou-se abaixo do preconizado pelo Programa de Alimentagéo do Trabalhador.

Conclusao

Observou-se que quatorze cardapios estdo de acordo com as recomendagdes para o valor energético, e apenas um
cardapio acima. Ja com relagdo a quantidade de macronutrientes, estdo em desacordo com as recomendagbes
principalmente no que diz respeito a oferta de proteinas. Entretanto, sabemos que a substituicdo da proteina de origem
animal pela vegetal costuma alterar as proporgbes de macronutrientes da dieta, isto €, ndo contemplam nenhuma
proteina animal. Entretanto estratégias devem ser tomadas de forma que a Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo possa
oferecer cardapios dentro dos valores recomendados a fim de garantir o aporte nutricional adequado aos clientes que
consomem refeigdes exclusivamente vegetarianas diariamente.
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Introdugao
A segurancga alimentar é imprescindivel para os shoppings centers, pois séo locais de grandes demandas de pessoas
que buscam uma alimentacao rapida, pratica e segura.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi analisar o ambiente alimentar das Unidades Produtoras de Refeigcbes dos shopping centers
de Campo Grande — MS.

Metodologia

Foram avaliados 83 estabelecimentos em 4 shoppings centers, nos meses de setembro e outubro de 2017, com a
utilizacédo e adaptacao do instrumento Nutrition Environment Measures Survey Restaurants desenvolvido por Saelens et
al. (2007) e validado para o Brasil por Martins et al. (2013), por observagao direta do cardapio e da faixada. Nao foi
realizada entrevista com funcionarios e/ou proprietarios dos restaurantes, ndo se constituindo necessidade de
julgamento ético por ndo envolver seres humanos. Foram caracterizados os tipos de servigos e as especialidades dos
cardapios e realizada a aplicagdo de uma avaliagdo subjetiva da percepgdo geral (aspectos de organizagao,
apresentagdo do cardapio e informagdes na faixada sobre formas de pagamento e informagdo nutricional), higiene
(pessoal e das instalagbes) e aparéncia (condi¢gdes gerais da estrutura fisica), classificados segundo a escala em:
péssimo, ruim, regular, bom e étimo. A analise dos dados foi realizada por meio do software Stata 11.0.

Resultados

Dos estabelecimentos avaliados, 34,9% sao lanchonetes, confeitarias ou cafés, 32,5% restaurantes a /a carte, prato
pronto padronizado ou empratado, 9,6% restaurantes self-service, 9,6% sorveterias e 13,2% diversos (pipoca, churros,
castanhas etc.). Dentre as diferentes especialidades dos cardapios foram identificadas as seguintes frequéncias: 40,9%
doces, 38,5% porcdes, 38,5% bebidas alcodlicas, 28,9% saladas, 24,1% massas, 24,1% gelados (sorvetes e picolés),
20,4% cafés, 20,4%, grelhados, 20,4% salgados, 19,2% sanduiches tipo fast food e 18,0% sanduiches naturais.
Algumas preparagbes bastante usuais em cardapios brasileiros apresentaram baixa frequéncia de oferta, como
churrasco (7,2%), pastel (7,2%), pizza (6,0%), comida caseira (6,0%), pipoca (4,8%), cachorro quente (4,8), batata
recheada (3,6%) e pescados (3,6%). As opg¢des de cardapios com comidas tipicas foram ainda mais baixas, tendo
ocorréncia de 4,8% para japonesa, 3,6% para chinesa, 2,4% tanto para arabe como para vegetariana e 1,2% para
peruana. Nao foi identificado nenhum estabelecimento com comida tipica regional sul-mato-grossense. Alimentos
normalmente comercializados em quiosques apresentaram as menores frequéncias de oferta, sendo que 2,4%
comercializam crepe, tapioca, acai e cookie e 1,2% comercializam churros, croissant, pretzels e castanhas carameladas.
O quesito percepgéao geral, foi classificado como bom em 36,2% dos estabelecimentos, péssimo em 27,7%, regular em
26,5% e ruim em 9,6%. No que se refere a higiene, 61,4% dos estabelecimentos foram classificados como 6timo, 31,4%
bom, 6,0% regular e 1,2% péssimo. Em relacdo a aparéncia, a maior parte dos estabelecimentos foram classificados
como 6timo (77,1%), seguido de 16,9% como bom e 6,0% regular.

Conclusao

Foi observado um grande percentual de estabelecimentos que fornecem alimentos de baixo valor nutricional, com
destaque para doces, por¢des e bebidas alcodlicas. Apesar da avaliagdo ser subjetiva e ndo serem avaliados quesitos
especificos que a legislagao brasileira exige, os resultados indicam necessidade de melhora na supervisao e vigilancia
das areas de alimentagao dos shoppings centers.

Referéncias

MARTINS, P.A., CREMM, E.C., LEITE, FH.M., MARON, L.R., SCAGLIUSI, F.B. OLIVEIRA, M.A. Validation of an
Adapted Version of the Nutrition Environment Measurement Tool for Stores (NEMS-S) in an Urban Area of Brazil.
Journal of Nutrition Education and Behavior, v. 45, n. 6, p. 785-792, 2013.

72



SAELENS, B.E, GLANZ, K., SALLIS, J.F., FRANK, L.D. Nutrition Environment Measures Study in Restaurants (NEMS-R)
Development and Evaluation. American Journal of Preventive Medicine, v. 32, n. 4, p. 273-281, 2007.

Palavras-chave: cardapio; higiene; seguranca alimentar

73



APLICAGAO E AVALIAGAO DO METODO CURVA ABC NA GESTAO DE ESTOQUE DE UMA
UNIDADE DE ALIMENTAGAO COLETIVA HOSPITALAR: UM RELATO DE EXPERIENCIA.
YAHIA MARIANA MENDONGCA GAMA; ALUSKKA CANUTHO DA SILVA; JOANA RAFAELA SILVA LEITE; CASSANDRA
FARIAS DE LIMA; JANAINA OLIVEIRA DOS SANTOS

T UFCG - Universidade Federal de Campina Grande, 2 HOSPITAL DE TRAUMA - Hospital de Emergéncia e Trauma de
Campina Grande Dom Luiz Gonzaga Fernades
yahiammg@gmail.com

Introducgéo

O método da analise de classificagdo ABC é uma ferramenta que auxilia no gerenciamento de estoques, proporcionando
informacgbes relevantes sobre aqueles produtos que tem maior ou menor demanda relacionado com o custo de
obtengado. A curva de ABC possibilita a divisdo de itens em categorias (A, B e C), em relagdo aos investimentos feitos
em estoque. Na Classe A constam os itens de alto valor de consumo; na Classe B estédo os itens que possuem um valor
de consumo intermediario e na Classe C estdo os itens cujo valor é baixo. Portanto, 20% dos itens devem pertencer a
Classe A e nao ultrapassar 50% dos custos totais de investimento, ja na Classe B, 30% dos itens ndo devem transpor
30% dos custos totais e na Classe C, 50% dos itens, ndo devem ser superior a 20% dos custos totais.

Objetivos
Averiguar a contribuicdo e a aplicabilidade da curva ABC para a redugao dos custos, e controle sobre os itens que
compdem o estoque de uma unidade de alimentacéo coletiva hospitalar.

Metodologia

Trata-se de um estudo de revisdo em que foi realizada uma consulta de artigos originais e de revisao publicados nas
bases de dados: LILACS, SCIELO e Periédico Capes, publicados no periodo de janeiro de 2000 a 2017, utilizando-se os
descritores: gestdo de estoques, Curva ABC e custos, nos idiomas inglés, espanhol e portugués. Para o
desenvolvimento do trabalho, foram selecionados sete artigos que obedeciam aos critérios de inclusédo e excluséo.

Resultados

De acordo com a bibliografia consultada foi possivel observar que o controle de estoque de géneros, portanto, visa
reduzir custos, racionalizando a quantidade destes géneros, além de ser uma ferramenta eficaz no acompanhamento do
controle de estoque através de fichas de prateleira, livros de registro, nos quais se relacionam as entradas e saidas dos
produtos, bem como, planejamento, padronizagdo, aquisi¢do, recebimento, armazenamento e distribuicdo dos itens.
Assegurando a unidade hospitalar o acesso aos itens necessarios e indispensaveis, respaldados nos critérios de
seguranga, custo e qualidade.

Conclusao

A Ferramenta Curva ABC ¢ utilizada de forma a otimizar o fluxo de produtos no recebimento, armazenagem, separagao
e carregamento. Além de ser capaz de melhorar as despesas internas de um hospital reduzindo assim, os grandes
estoques a estagnagédo de dinheiro em produtos muito caros em uma Unidade de alimentagdo e Nutricdo. O foco
principal deste estudo, portanto, é contribuir com o aperfeicoamento do controle da aquisicdo dos géneros alimenticios
adquiridos pelo hospital, estabelecendo critérios para esta aquisigao através da utilizagdo do método ABC.
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Introdugao

A geragdo de residuos organicos cresce em larga escala diariamente no ambito mundial, proveniente, nao
exclusivamente, da cadeia produtiva, mas, das residéncias, industrias, hospitais e supermercados, sendo este ultimo,
um sistema de autosservigo que oferece grande variedade de produtos e alimentos, entres eles, frutas, verduras e
legumes expostas a venda no setor de hortifruti. No entanto, este setor apresenta altos indices de perdas devido a
perecibilidade, condi¢éo inata do alimento, refletindo numa alta demanda de produtos destinados ao refugo, gerando
residuos organicos, impactando negativamente no meio ambiente e deixando de obter retorno financeiro ao
supermercado. Entende-se por refugo, os alimentos que estdo fora das especificagbes e caracteristicas proprias para
sua comercializagdo e que nao satisfazem aos padrdes de qualidade do estabelecimento ou do consumidor. Nesse
contexto, foi verificado que o aproveitamento de frutas destinadas ao refugo, por ndo possuirem mais valor comercial,
porém adequadas ao consumo dispondo de valor nutricional, se torna imprescindivel, podendo o supermercado utilizar
estas frutas em beneficio da alimentagédo dos seus funcionarios através de preparagdes culinarias de baixo custo e de
grande aceitabilidade.

Objetivos
Aproveitar as frutas destinadas ao refugo em um supermercado em beneficio da prépria alimentacdao dos funcionarios
desta empresa.

Metodologia

Trata-se de um estudo analitico com delineamento transversal e abordagem quantitativa, se desenvolveu nas
instalagcdes de um supermercado, na regido metropolitana na cidade de Fortaleza, Ceara, no periodo de 26 de setembro
a 10 de outubro de 2017, onde foi coletado dados técnicos referente ao desperdicio de hortifrutis do més de setembro
de 2017 sendo sugerido o aproveitamento das frutas destinadas diariamente ao setor de refugo. O recolhimento das
frutas para o aproveitamento aconteceu diariamente no periodo acima citado, no setor de hortifruti, no intuito de
selecionar aquelas frutas que ainda estavam aptas para o consumo.

Resultados

O levantamento do refugo total do més de setembro, no setor de frutas, legumes e verduras, mostrou que foram
desperdigadas 13.483 toneladas, incluindo frutas, legumes e verduras. Deste total, as frutas tiveram o maior percentual
de desperdicio, cerca de 49%. Contudo, a atitude de selecionar e retirar do refugo as frutas que estavam adequadas ao
consumo para se fazer preparagdes faceis e de baixo custo, como: mousses, doces, vitaminas e suco diminuiu, em
média 64% do desperdicio destes alimentos, reduziu a formagéo de residuos sdlidos no supermercado, visto que dos
202,7Kg de frutas que seriam desperdicados no periodo da pesquisa, aproveitou-se 129Kg para se fazer preparagdes
diversas.

Conclusao

Devido a grande geragao de residuos organicos num supermercado, € necessario implementar agdes e estratégias
viaveis para minimizar o volume de residuos gerados, e através das atividades realizadas, ou seja, preparagdes
culinarias, incluindo as frutas destinadas ao refugo, obteve-se um aproveitamento relevante de quase sessenta e cinco
por cento, gerando beneficios financeiros e sociais, causando bem estar aos funcionarios, menor geragao de residuos
organicos, redugao de custos, e preservagao do meio ambiente.
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Introdugao

As Unidades de Alimentagao e Nutricdo buscam dentre varios aspectos, atentar-se para a qualidade higienicosanitaria
dos produtos, configurando-se como questédo fundamental para a oferta de um alimento seguro (FERREIRA et al., 2011).
Das etapas de produgéo até o consumo, a obtengdo de um alimento seguro, do ponto de vista microbioldgico, depende
tanto da qualidade da matéria-prima quanto da manutengao desta condigdo. Se um alimento coccionado fica exposto a
temperatura ambiente, pode-se assim possibilitar a proliferagcdo de microrganismos patogénicos. Assim sendo, para a
preservagao dos alimentos, existem diversos métodos, dentre eles os processos bactericidas, que tém a capacidade de
destruir os microrganismos, a exemplo da cocgdo (a 100°C, a maioria das bactérias morrem) e processos
bacteriostaticos como a refrigeragéo e/ou congelamento (abaixo de 0°C, retardando o crescimento) (SILVA JR, 1997).

Objetivos
Avaliar a temperatura dos equipamentos usados para armazenamento e distribuigdo dos alimentos no pés-preparo em
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de um Restaurante Universitario.

Metodologia

Estudo transversal com abordagem quantitativa, realizado no Restaurante Universitario da Universidade Federal da
Bahia, tendo sido aprovado pelo Comité de Etica da Escola de Nutricdo da Universidade, n° 228.318/2012. Os dados
sdo referentes ao controle de temperatura dos pass-through e balcdes de distribuicdo, ambos aquecidos e refrigerados.
A coleta de dados ocorreu de janeiro a margo de 2016, da segunda a sexta-feira, sendo registrados em formulario
préprio. Foram utilizados os termdmetros de haste de ago inoxidavel, digital da marca MINIPA, com faixa de medicéo
-10°C a 200°C com precisao de 2°C para aferir a temperatura dos alimentos expostos nos balcdes de distribuicao e
termémetro a lazer da marca FLUKE 62 MINI-IR com alcance de -30°C a 500°C para aferigdo no interior dos
equipamentos, assim como dos alimentos armazenados. O tempo para a leitura no termémetro foi de um minuto ou até
estabilizagdo do visor medidor. Antes e apos cada afericao o termdmetro em haste passava por higienizagéo, usando
papel toalha néo reciclavel e alcool a 70%. A tabulagéo e analises dos dados foram realizadas pelo programa Microsoft
Excel® versao 2010. Os resultados foram apresentados através da média, mediana e desvio padrao para verificar a
proporgao de desvios ou ndo de temperatura conforme a Resolugao da Diretoria Colegiada n° 216/2004 (BRASIL, 2004)
e Centro de Vigilancia Sanitaria 05/2013 (SAO PAULO, 2013).

Resultados

Ao analisar as temperaturas dos equipamentos utilizados na Unidade, notou-se que os balcdes de distribuicao
aquecidos mostraram adequacéo ao preconizado pela legislacdo em vigor, apresentando, 87,23% de conformacgéo para
o balcdo 1 e 80,95% para o balcéo 2. Porém, a cadeia refrigerada mostrou inconformidade em sua totalidade para os
dois balcdes, sendo 98,11% para o balcdo 1 e 86,67% para o 2, mostrando-se em contradi¢cao a legislacédo vigente no
pais, ou seja, as temperaturas estavam acima dos 10°C.

Conclusao

Ante os achados do trabalho, mostra-se que a cadeia refrigerada, tanto nos balcdes de distribuicdo quanto dos pass-
throughs necessitam de uma intervengéo, quer seja na calibragdo ou na aquisicdo de novos equipamentos, visto que
estes equipamentos, tanto da cadeia aquecida quanto na refrigerada, contribuem para a manutengdo adequada de
temperatura no pds-preparo, minimizando o risco de contaminagao destes alimentos.
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Introdugao

E cada vez maior o nimero de trabalhadores que realizam suas refeigdes fora do lar, este fato favorece escolhas
alimentares ndo saudaveis e pode trazer maleficios a saude. As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tem a
proposta de oferecer uma dieta equilibrada para os trabalhadores através de cardapios ofertados sob supervisdao de um
Nutricionista.

Objetivos
Avaliar os aspectos qualitativos das preparac¢des do cardapio de uma UAN em Abreu e Lima, Paulista - PE, através da
aplicagdo do método de Avaliagao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio.

Metodologia

Estudo de caso de carater qualitativo onde foram analisados os cardapios do almogo de 40 dias de uma UAN. Foi
aplicado o AQPC, proposto por Veiros & Proencga (2006), que analisa os seguintes itens: oferta de folhosos; frutas;
presencga de cores iguais; oferta de duas ou mais preparagdes ricas em enxofre (exceto feijao); carne gordurosa; fritura;
doce; doce e fritura em um mesmo dia. O método foi aplicado em duas etapas, onde as preparagdes foram avaliadas
diariamente (verticalmente) e em seguida, agrupou as avaliagbes diarias em semanas (analise horizontal).
Paralelamente, foram propostos novos cardapios com alteragbes qualitativas, plenamente aplicaveis a Unidade,
buscando sua melhoria nutricional e sensorial e servindo de embasamento para analise dos cardapios de referéncia do
local. Apos a analise do método AQPC, ambos os cardapios, foram classificados conforme metodologia proposta por
Prado et al. (2013), de acordo com os aspectos positivos e negativos, classificando-os em 6timo, bom, regular ou
péssimo conforme percentual de ocorréncia. O programa Statistic for Windows foi escolhido para analise dos dados,
sendo aplicado o Teste “T” de Student, considerando um nivel de significancia de 5%.

Resultados

A oferta de frutas e folhosos obteve classificagdo “6timo” tendo 100% de presenca nos dias analisados, nao
diferenciando estatisticamente dos cardapios propostos. Os cardapios estudados também apresentaram valor maximo
(100%) no que diz respeito a presenca alimentos ricos em enxofre e de doces, estes constituiram os aspectos mais
negativos encontrados nesse estudo, obtendo ambos classificagdo “péssimo”. A monotonia de cores obteve
classificagéo “regular” com 30,61% dos dias analisados. Houve uma elevada oferta de carne gordurosa (67,5%), com
classificagdo “péssimo”, diferindo estatisticamente dos cardapios propostos onde esta foi revertida para a classificacdo
“o6timo” com o percentual reduzido para 10%. Ja com relagao a presencga de frituras e de doces associados a frituras
num mesmo dia, ambos os critérios obtiveram baixo percentual (22,5%) gerando mesma classificacdo “bom”, além
disso, estes também diferiram estatisticamente dos cardapios propostos visto sua auséncia em ambos os critérios.

Conclusao

A aplicagcao do AQPC na referida Unidade mostrou-se relevante, ja que permitiu identificar os aspectos qualitativos que
precisavam ser modificados, permitindo redugdo dos aspectos negativos (oferta de alimentos ricos em enxofre, doces,
carnes gordurosas e cores iguais). Portanto, espera-se enfatizar a importancia do uso do método AQPC como
instrumento de trabalho do nutricionista visando a promogao da saude e da qualidade de vida por meio da criagdo de
refeicdes mais equilibradas e atrativas.
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Introdugao

Estima-se que no Brasil, de cada cinco refeigbes, uma seja feita fora de casa (AKUTSU et al., 2005). Com isso além da
preocupacdo com a qualidade nutricional e sensorial, os aspectos de qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos séo
importantes (FONSECA et al., 2010). A presenga de microrganismos patogénicos nos alimentos esta associada a
ocorréncia de doengas transmitidas pelos alimentos, sendo considerado problema de saude publica (FONSECA et al.,
2010). Em restaurantes“self-service” a contaminagéo ocorre pelo modo incorreto da manipulagédo e distruibuicdo das
preparagdes, sendo a responsabilidade pela seguranga dos alimentos de todos os participantes da cadeia produtiva,
desde a produgéo da matéria-prima até o usuario final (HENRIQUES et al., 2014).

Objetivos
Avaliar as atitudes de risco de comensais no ato de servir em um restaurante comercial, em Palmas.

Metodologia

Realizou-se um estudo exploratdrio por observagdo nao participante. Desenvolveu-se o estudo em uma unidade de
alimentagdo comercial com sistema de distribuicdo do tipo “self-service" em Palmas, Tocantins. Avaliaram as atitudes
dos comensais por um instrumento de observagao contendo os itens: nao realizam anti-sepsia das maos com alcool em
gel; utilizam o celular ao servir; provam comida direto do buffet ou do prato; trocam os utensilios do buffet; falam em
cima dos alimentos do buffet; tocam ou mexem no cabelo; tocam no nariz; tocam na boca e; tocam no olho, baseado no
instrumento Henriques et al., 2014. Realizou-se a pesquisa em 3 dias ndo consecutivos no horario de 11:30 as 12:30,
acompanhando 60 comensais por dia.

Resultados

Foram observadas atitudes de risco de 180 usuarios. Em relagdo a higienizagdo das méos, considerou-se o uso do
alcool gel antes de servir e ndo a lavagem das maos nos banheiros, por impossibilidade de verificagdo. Foi identificado
que 83,33% dos comensais nao realizaram a higienizagdo das méaos. E sabe-se que essa higienizagdo é uma medida
simples e eficaz para a reducao de microorganismos que podem causar doengas (ANVISA, 2010). Em seguida observou
que 26% dos comensais conversam em cima dos alimentos, atitude que configura risco, pois as goticulas de saliva
emitidas na fala, possuem patdégenos que podem contaminar os alimentos (ANVISA, 2010). Além disso, a RDC n°
216/2004, orienta que "o equipamento de exposi¢do do alimento preparado na area de consumagao deve dispor de
barreiras de protecdo que previnam a contaminagéo”. A terceira atitude presente foi a de tocar no nariz, com 11,11% e
10,5% tocaram ou mexeram no cabelo e sabe-se que o couro cabeludo nao coberto, pode ser fontes de contaminagao
de patdgenos, que possibilitam retrocontaminagdes (ANVISA, 2010). Mesmo com menor frequéncia todas as atitudes
sugeridas no instrumento da pesquisa foram observadas na pratica. Detectou 7,2% dos comensais usando aparelhos
moveis no buffet, esse aparelho pode abrigar diferentes patdgenos e se tornar uma fonte exdgena de infecgbes
(NUNES; SILIANO, 2016).

Conclusao

Os comensais podem contaminar os alimentos durante o servigo, pois praticam atitudes de risco. Os restaurantes
poderiam realizar agdes educativas com usuarios por meio de folders e midias que esclarecessem os maleficios que as
atitudes de risco podem causar para a saude humana e que orientassem a conduta dos mesmos nesse tipo de
restaurante. Agcbes como essas devem ser realizadas pelo profissional nutricionista na area de Alimentagao Coletiva.
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Introdugéao

A globalizacdo ocasionou diversas mudancas no estilo de vida da populagédo, dentre elas, mudangcas nos habitos
alimentares. Pensando nestas mudangas, surgem novos tipos de servigos de alimentagdo, como as Unidades
Produtoras de Refeigbes do tipo self-service. Esse modelo de produgdo visa oferecer aos consumidores opgdes
alimentares variadas, com qualidade e rapidez de atendimento. Apesar de apresentar diversas vantagens para o
consumidor, esse tipo de restaurante também apresenta desvantagens, sendo ligado frequentemente a surtos de
doencas alimentares. Os surtos alimentares geralmente sdo ocasionados pela ingestdo de alimentos contaminados
dentro do proprio estabelecimento, especialmente pela falta de higiene dos manipuladores. Porém, todos os
participantes da producdo de alimentos s&o responsaveis por garantir alimentos seguros e de qualidade, desde a
producdo da matéria-prima até o consumidor final, sendo que este também pode ser responsavel pela contaminagao
dos alimentos.

Objetivos

Avaliar as atitudes de risco realizadas por consumidores de restaurantes comerciais e universitario do municipio de
Realeza localizado no sudoeste do Parana, perante os alimentos expostos em balcdes self-service, no momento da
distribuicdo dos alimentos.

Metodologia

Estudo de carater exploratério com técnica de observagao nao participante. Foram avaliadas as atitudes de risco de
consumidores de seis estabelecimentos, incluindo cinco restaurantes comerciais e um restaurante universitario, obtendo
uma amostra de 979 participantes. Foram analisadas treze atitudes de risco, utilizando instrumento criado por
Zandonadi et al. (2007). A coleta de dados foi realizada no periodo de novembro de 2016 a janeiro de 2017, no horario
de maior fluxo de clientes, entre 11 e 13h. O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres
Humanos da Universidade Federal da Fronteira Sul com Numero de Parecer: 1.776.204.

Resultados

Com a analise estatistica dos dados, utilizando o teste qui-quadrado, observou-se que as atitudes que apresentaram
maiores prevaléncias foram o ato de “ndo lavar as maos imediatamente antes do autosservigo” (81,92%), “falar em cima
das preparagbes expostas no balcdo de distribuicdo” (57,71%) e “arrumar alimentos no prato com os utensilios das
preparacdes” (48,52%). Também foi observado que o comportamento feminino se mostra com mais ocorréncia nas
atividades de “ndo lavar as méos imediatamente antes do autosservico” (88,25%), “mexer no cabelo perto das
preparacdes expostas no balcao” (12,67%) e “falar em cima das preparagbes expostas no balcdo de distribuicdo”
(62,90%), nas demais atividades, o comportamento apresentou-se equivalente ao masculino. Além disso, quando
comparado ao publico dos restaurantes comerciais, os clientes do Restaurante Universitario se mostram com um
comportamento de risco mais elevado.

Conclusao

Os resultados obtidos neste estudo permitem visualizar a alta prevaléncia de atitudes de risco cometidas por
frequentadores de restaurantes. Evidenciando a necessidade da elaboracdo de atividades educativas para estes
consumidores, visto que estes também podem ser responsaveis pela contaminagao de alimentos.
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Introdugéao

Em virtude das intensas mudangas ocorridas nas ultimas décadas, transformagdes que afetaram o estilo de vida da
populacao, tem-se verificado um aumento significativo da alimentagao fora do domicilio. As dificuldades impostas pelos
longos deslocamentos e a extensa jornada de trabalho impedem que a maioria dos individuos realize suas refeicoes em
familia. Dessa forma, a alimentagao realizada fora do domicilio deixou de ser uma opgao de lazer e passou a ser uma
questao de necessidade para alguns e comodidade para outros, o que promoveu 0 aumento no nimero de restaurantes,
principalmente aqueles com distribuicdo Self-service. Estes restaurantes destacam-se por varios fatores como, precgo,
praticidade e variedade de alimentos. No entanto, mesmo apresentando muitas vantagens, alguns fatores sao
ressaltados, uma vez que este tipo de distribuigdo esta diretamente relacionado a contaminagao dos alimentos servidos,
devido seu tempo de exposicdao em temperaturas inadequadas e também pela conduta de risco dos clientes no
momento do autosservigo, em que ha possibilidade de contato direto com os alimentos ali expostos.

Objetivos

Avaliar as atitudes de risco dos consumidores no momento em que se servem em restaurantes com distribuicdo Self-
service em Recife- PE, visando verificar as atitudes de risco de maior prevaléncia e comparando as frequéncias das
atitudes apresentadas em cada restaurante.

Metodologia

Tratou-se de um estudo de carater exploratério e observacional autorizado pelos proprietarios dos restaurantes
mediante Carta de Anuéncia. O estudo foi realizado em trés restaurantes do tipo Self-service da regiao metropolitana do
Recife-PE, escolhidos por conveniéncia e gerenciados pelo mesmo Nutricionista. A populagédo do estudo foi composta
de consumidores, dentre eles homens e mulheres de diversas faixas etarias, que eram observados individualmente. A
coleta de dados ocorreu no més de abril de 2017, nos horarios de 11:30 as 13:30, durante o almogo sendo utilizada uma
lista de checagem composta de treze itens para fins de identificar possiveis atitudes de risco de contaminagdo nos
restaurantes. Os dados coletados foram analisados no programa Microsoft Excel 2010 e no software Script case.

Resultados

Durante a realizagdo deste trabalho foram observados no total 294 consumidores. A atitude de maior prevaléncia nos
trés restaurantes avaliados foi o item “Nao lavar as maos antes do autosservigo” com o percentual médio de 48,6% dos
usuarios. A conscientizagdo dos usuarios quanto a esta atitude é de extrema importancia, a partir de agdes educativas,
cartazes, midias, como também a adog¢ao de medidas por parte dos proprietarios como a disponibilizagado de lavatorios
com sabonetes bactericida e papel toalha na area de consumo. Foi constatado também que 40,47% dos clientes
falavam sobre as preparagdes no balcéo de distribuicdo e 7,14% mexiam nos cabelos perto das preparagdes expostas,
podendo ocasionar quedas de cabelo, contaminando os alimentos. Dos trés restaurantes analisados um deles obteve
maior frequéncia das atitudes analisadas, consequentemente apresentando um maior risco de contaminagéo alimentar,
por meio dos consumidores.

Conclusao

A partir dos resultados apresentados nesta pesquisa € possivel observar que o numero de consumidores que praticam
atitudes de riscos nos restaurantes de autosservigo € alto, evidenciando que a qualidade dos alimentos nos restaurantes
com este sistema ndo é somente responsabilidade do manipulador.

Referéncias

1.BANCZEK, H. F. L.; VAZ, C. R.; MONTEIRO, S. A. Comportamento dos consumidores em self-service no municipio de

Curitiba. Rev Bras Tecnol Agroindustr. v. 4, n.1, p.29-41, 2010.

2.JEVSNIK, M.; HLEBEC, V.; RASPOR, P. Consumers’ awareness of food safety from shopping to eating. Food Control.

v.19, n. 8, p.737-45, 2008.

3.LIMA, J. X.; OLIVEIRA, L. F. O crescimento do restaurante self service: aspectos positivos e negativos. Hig. aliment, v.
86



19, n. 128, p. 45-53, 2005.
4 MEDEIROS, L. B.; SACCOL, A. L. F. Atitudes de risco dos consumidores em self service. Rev Inst Adolfo Lutz. Sdo

Paulo, v.71, n.4, p 738-739, 2012.
5.ZANDONADI, R.P, et al. Atitudes de risco do consumidor em restaurantes de auto-servico, Rev. Nutr., vol.20, n.1, p.19-

26, 2007.

Palavras-chave: autosservigo; consumidores ; DTAs

87



ATITUDES DE RISCO DOS COMENSAIS DE UMA UNIDADE DE ALIMENTAGAO E
NUTRIGAO PRIVADA DA CIDADE DE RECIFE, PERNAMBUCO
VIVIANE MICHELE DOS SANTOS; KARINA CORREIA DA SILVEIRA; MYRELLA HEVELLYN RODRIGUES NEVES;
FABIANA NOGUEIRA BENEDITO DA SILVA; VIVIANNE MONTARROYOS PADILHA; VIVIANE LANSKY XAVIER

' UFPE - Universidade Federal de Pernambuco
vivisan6@yahoo.com.br

Introdugao

Percebe-se que com o avango industrial os individuos modificaram seu estilo de vida, principalmente em relagéo aos
habitos alimentares, passando a desfrutar menos da alimentagdo a domicilio, o que justifica 0 aumento da demanda dos
servigcos de alimentacado coletiva, notadamente nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo instaladas nas industrias.
Sendo, os frequentadores destes ambientes, os responsaveis pela seguranca dos alimentos com a mesma intensidade
que os manipuladores de alimentos. Assim, faz-se relevante alertar e orientar sobre os riscos relacionados a auto
contaminagéao, considerando que os comensais desempenham papel importante na cadeia analisada.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi avaliar as atitudes de risco praticadas pelos comensais de um restaurante institucional da
cidade de Recife, Pernambuco.

Metodologia

Foi realizado um estudo exploratério com técnica de observagao nao participante, ndo havendo abordagem por parte
das pesquisadoras com relagado aos individuos. Selecionou-se treze atitudes de risco. Depois foram observadas as
condutas inadequadas no autosservico de 40 comensais, sendo esta amostra correspondente a 10% dos comensais do
restaurante. A observagao foi efetuada a cada cinco individuos, no periodo de trés dias consecutivos, das 10:00 as
13:00 horas. Posteriormente, foi realizada tabulagdo de dados. Em seguida, executou-se uma campanha educativa afim
de conscientizar os freqlentadores do restaurante institucional sobre os riscos decorrentes de comportamentos
inapropriados no ato do autosservigo. Apds oito dias da realizagao da atividade educativa, o estudo observacional foi
repetido. Os dados foram analisados no programa Microsoft Excel®, que determinou por meio de analise estatistica
simples o percentual de pessoas que praticavam cada atitude de risco.

Resultados

Os dados apontaram que 80,56% dos comensais avaliados praticaram pelo menos uma atitude de risco. As condutas
com maior incidéncia foram: falar em cima das preparagdes (66,7%); recontaminar as méos apods a lavagem (55,6%);
mexer no cabelo sobre as preparacdes (19,4%); arrumar os alimentos no prato com os utensilios das preparacées
(16,66%); deixar objetos ou parte do corpo tocarem nas preparagdes (11,11%). Apds a atividade educativa, os
percentuais de condutas de riscos diminuiram para: falar em cima das preparagdes (36,1%); recontaminar as maos apoés
a lavagem (50,0%); mexer no cabelo sobre as preparagdes (5,6%); arrumar os alimentos no prato com os utensilios das
preparacdes (8,3%); exceto para a atitude de risco - deixar objetos ou parte do corpo tocarem nas preparagdes (27,8%).
Nesta atitude de risco em especial, verificou-se que no dia da pesquisa foi servido macarrao “tipo espaguete”, sendo
esta preparacéo responsavel pelo aumento da pratica de risco em questdo. Estas condutas de risco no momento do
autosservico apresentam intima relagdo com o desconhecimento, por parte dos comensais, sobre boas praticas em
restaurantes, sejam estes publicos ou privados. Sendo ignorado o fato de que suas condutas podem também favorecer
a contaminagao, o que foi constatado nesta pesquisa.

Conclusao

A analise das atitudes de risco evidencia a necessidade de campanhas educativas no sentido de socializar informagbes
relativas a segurancga alimentar e conscientizar assim, os comensais da corresponsabilidade, na mesma intensidade que
0s manipuladores, na garantia da manutencao da qualidade higiénico-sanitaria.
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Introdugao

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) experimenta significativas transformagbes desde 2009,
principalmente com a obrigatoriedade da aquisicdo de alimentos da agricultura familiar, além da restricdo e proibicdo da
aquisicao de alimentos de baixa qualidade nutricional (BRASIL, 2009). A oferta de alimentos da agricultura familiar para
alimentagao escolar tem contribuido para maior aquisicdo de vegetais e frutas e cardapios mais proximos da realidade
de produgéo local(CHAIM; BELIK, 2012, DENTZ; RAMBO, 2015).

Objetivos
Analisar modificagdes na configuragao dos cardapios da alimentagéo escolar de municipios da Regiao Sul, a partir das
alteragdes regulamentares do Programa implantadas pela Lei n° 11.947/2009.

Metodologia

Realizou-se um estudo transversal, descritivo com abordagem quantitativa. Foram analisados cardapios escolares de 21
municipios, representantes das mesorregides da Regido Sul, sendo 8 do Parana, 6 de Santa Catarina e 7 do Rio
Grande do Sul. Foram selecionados cardapios de um més do ano de 2009 e um més do ano de 2015, totalizando
aproximadamente 1000 dias de cardapio analisados. A analise utilizou o método de Avaliagdao Qualitativa das
Preparacdes do Cardapio Escolar (AQPC Escola) que classifica os itens alimentares dos cardapios em categorias de
alimentos Recomendados e Controlados (VEIROS; MARTINELLI, 2012). Foi calculada a diferenga na presenga dos
grupos alimentares de 2009 e 2015, resultando em médias percentuais: positivo em caso de aumento e negativo em
caso de reducdo. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em pesquisa (processo 1.002.956).

Resultados

Verificou-se um aumento geral na presenca de alimentos Recomendados (+3,09%) dos grupos de frutas in natura
(+13,8%); saladas (+4,93%) e vegetais ndao amilaceos (+1,13%). Em contrapartida, foi observada redugéao na oferta de
leguminosas (-4,77%). Houve diminuicdo de alimentos Controlados (-0,66%), como embutidos ou produtos carneos
industrializados (-3,77%); alimentos concentrados, em pd ou desidratados (-3,13%); alimentos industrializados
semiprontos ou prontos (-1,1%); frituras, carnes gordurosas e molho (-0,73%); cereais matinais, bolos e biscoitos
simples (- 0,07%).A redugdo na presenga de saladas e vegetais ndo amilaceos foi observada em Santa Catarina
(-4,1%), porém para esse estado também foi registrado o maior aumento na oferta de frutas (+26,5%). O método de
avaliagéo indicou reducdo na oferta de preparagdes com cor similar na mesma refeicéo para os trés estados(-0,63%), o
que pode sinalizar uma maior diversificagdo alimentar. Nesse aspecto, houve destaque para os municipios de Santa
Catarina, no qual a média de reducdo de preparagbes com cor similiar foi de 5,1%. Observou-se aumento das
preparagdes com agucar adicionado e produtos com agucar (+2,27%). Nao foram ofertadas bebidas com baixo teor
nutricional nos cardapios avaliados, em conformidade com a legislagao.

Concluséo

A analise pelo método AQPC Escola possibilitou identificar o aumento da presenca de alimentos Recomendados, como
frutas, saladas e vegetais ndo amilaceos. E ainda, a redugéo de alimentos e preparagdes controladas, como embutidos,
frituras, biscoitos e alimentos concentrados. Contudo, observou-se redugédo da presenga de leguminosas e o aumento
da presenga de preparagdes doces. Acredita-se que as modificagdes observadas estdo relacionadas as alteragbes na
legislagdo do Programa ocorridas no ano de 2009 e o aumento de frutas e vegetais, principalmente com a
obrigatoriedade de compra da agricultura familiar.
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Introdugéao

Todo ser humano tem direito a alimentos saudaveis, seguros e sadios, estes devem ser produzidos de forma sustentavel
e estarem de acordo com a sua cultura (BRASIL, 2008). Todos sentidos que o ser humano possui (olfato, tato, viséo,
audicado e paladar) sao envolvidos durante a alimentagdo, aumentando assim o prazer de comer (PROENCA, 2009). O
numero de pessoas que realizam suas refeicdes fora de casa vém crescendo significativamente e com isso cresce
também o nimero de estabelecimentos que produzem refeigbes, entre estes, pode-se citar as Unidades de Alimentagéo
e Nutricao (UAN). A satisfacdo dos consumidores & de fundamental importancia e a avaliagao dessa satisfagao pode ser
utilizada como medida da qualidade do servigco prestado e a partir deste, auxiliar os gestores na busca por melhoria
continua (ABREU, SPINELLI e PINTO, 2011).

Objetivos
Este trabalho objetivou avaliar os niveis de satisfagdo dos clientes em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de
grande porte do municipio de Caxias do Sul/RS.

Metodologia

O monitoramento da satisfagao foi realizado em uma Unidade de Alimentagéo e Nutricao localizada na cidade de Caxias
do Sul (RS). Esta Unidade serve em média 4500 refeigbes/dia, com funcionamento de segunda a sexta-feira. Os dados
coletados foram referente ao periodo de trés meses (julho, agosto e setembro/2017), utilizando o aparelho eletrdnico
localizado no refeitério, dotado das seguintes opgbes: muito satisfeito, satisfeito, insatisfeito ou muito insatisfeito. Os
dados foram tabulados em planilha Microsoft Office Excel 2010 e apresentados em média + desvio padrao. Por se tratar
de uma pesquisa que tem como objetivo somente o monitoramento de um servigo a fins de melhoria e ndo visa obter um
conhecimento generalizavel torna-se dispensavel a submissédo ao comité de ética em pesquisa.

Resultados

A partir dos dados coletados durante o periodo avaliado, foi possivel observar que a média do percentual de satisfagéo
foi de 93%, sendo 37,4% muito satisfeito, 55,4% satisfeito, 3,9% insatisfeito, 3,3% muito insatisfeito. No periodo
considerado foram servidas entorno de 227.150 refeicbes, onde apenas 24.741 votaram, caracterizando 7,2% de
votantes.

Conclusao

Pode-se concluir no estudo que a maioria das pessoas que aderiram a pesquisa estdo satisfeitas com os servigos,
sendo que os itens citados mais vezes foram: muito satisfeitos e satisfeitos. A informacao referente a satisfagao
possibilita a obtengdo de uma percepgao do servigo de alimentagao, contribuindo para adaptar cada vez mais o cardapio
com o gosto alimentar do comensal. Para que se possa ter dados mais significativos referente a satisfacdo na UAN é
importante que ocorra uma maior adesao por parte dos comensais. As campanhas de incentivo podem ser utilizadas a
fim de aumentar o nimero de votantes.
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Introdugéao

Unidades de Alimentagdo e Nutricido (UAN) sdo espacgos voltados para a preparagdo e fornecimento de refeicdes de
acordo com o perfil da clientela, devendo estar equilibradas em nutrientes e apresentarem bom padrdo higiénico
sanitario. (LANZILLOTTI et al., 2004). No gerenciamento de um Servigo de Alimentacdo um fator de grande relevancia é
o desperdicio este, &€ proveniente das sobras e dos restos de alimentos. Resto ingesta € a quantidade de alimentos
devolvida no prato ou bandeja pelo cliente e deve ser avaliado ndo somente do ponto de vista econdmico, como também
da falta de integracdo com o cliente (VAZ, 2006). Os niveis de desperdicio nas UANs podem variar muito e estédo
relacionados com diversos fatores, entre eles a conscientizagdo dos clientes, a qualidade da preparagao, a temperatura
do alimento servido, o apetite do cliente, o tempo disponivel para a refeicdo e os utensilios de servir inadequados
(ABREU, SPINELLI, PINTO, 2011).

Objetivos
O presente trabalho teve por objetivo avaliar o resto ingesta em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de grande
porte do municipio de Caxias do Sul/RS.

Metodologia

O estudo foi realizado no periodo de trés meses (junho, julho e agosto/2017), a coleta do resto ingesta ocorreu de
segunda a sexta-feira em uma Unidade de Alimentagcao e Nutrigdo localizada na cidade de Caxias do Sul (RS). A
Unidade avaliada serve em média de 4500 refei¢des/dia (almogo e janta). Para a pesagem do resto ingesta ndo foram
considerados os descartaveis, os 0ssos e as cascas de frutas. O calculo per capita do resto ingesta foi calculado de
acordo com a equagao recomendada por Augustini e colaboradores (2008): per capita do resto ingesta (Kg) = peso do
resto / nimero de refei¢gdes servidas. Os dados foram tabulados em planilha Microsoft Office Excel e apresentados em
média + desvio padrao. Por se tratar de uma pesquisa que tem como objetivo somente o monitoramento de um servigo a
fins de melhoria e n&o visa obter um conhecimento generalizavel torna-se dispensavel a submissdo ao comité de ética
em pesquisa.

Resultados

Durante o periodo avaliado, a Unidade de Alimentagcdo e Nutricao serviu 4450+28,87 refei¢cdes/dia, considerando o
almoco e a janta. Os resultados mostram que o resto ingesta desta Unidade é de aproximadamente 49+2 gramas por
pessoal/dia, se considerarmos o0s numeros mensais (4400Kg) e per capita médio de consumo (+800g/pessoal/dia),
poderiamos alimentar mais de 5500 pessoas por més.

Conclusao

Considerando o alto desperdicio na unidade avaliada, ressalta-se a importancia de que, o resto ingesta nas Unidades de
Alimentacao e Nutrigdo deve ser avaliado ndo somente do ponto de vista econdmico, mas também pela falta de
integragao e sensibilizagdo da clientela. Diante disso, faz-se necessario a realizagdo de agbes junto ao comensal a fim
de conhecer suas preferéncias alimentares e também conscientiza-los quanto ao desperdicio de alimentos.
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Introducgéo

Nas ultimas décadas, as mudangas nos padrboes alimentares e nutricionais da populagao tem sido uma das principais
caracteristicas da sociedade moderna. Essas mudangas levam a chamada transigdo nutricional, na qual elevada
porcentagem da populagdo mundial se encontra, sendo caracterizada pelo aumento na prevaléncia de sobrepeso e
obesidade e redugao da desnutricdo. Sendo caracterizada com uma doencga crénica multifatorial, a obesidade é definida
pelo excesso de gordura corporal, tendo como causa o sedentarismo, consumo calérico excessivo, além de fatores
socioculturais, genéticos e metabdlicos. De maneira preocupante, a obesidade esta relacionada ao desenvolvimento de
variadas comorbidades que afetam a qualidade de vida e exercem influéncia direta sobre a capacidade de trabalho do
individuo, tendo como destaque as doengas relacionadas ao sistema cardiovascular, hipertensado arterial sistémica
(HAS), cancer e diabetes. Para a vigilancia dos fatores de risco das doencas crénicas nao transmissiveis, a Organizacao
Mundial de Saude (OMS) indica o uso da antropometria.

Objetivos
O presente trabalho teve como objetivo analisar o indice de massa corporal (IMC) e circunferéncia da cintura (CC) dos
funcionarios de um Hotel na cidade de Fortaleza/CE.

Metodologia

Neste estudo foram avaliados funcionarios de um hotel de luxo em Fortaleza-CE, em outubro de 2017. Foram avaliados
31 profissionais (14 homens e 17 mulheres), com idade entre 19 e 61 anos (média de 34 anos), que concordaram em
participar da pesquisa mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE. O peso foi
verificado utilizando-se balanga digital (marca Avanutri, com capacidade de 150kg), com o individuo descalgo e usando
roupas leves. A estatura foi verificada utilizando-se uma fita métrica com capacidade de até 2m fixada a parede
nivelada. Para obtengdo da circunferéncia da cintura foi utilizada uma fita métrica inelastica com capacidade de até
150cm. Para a anadlise estatistica foi utilizado o software Excel 2013 e aplicado o teste de correlagdo de Pearson para
analise das variaveis, considerando como estatisticamente significantes os valores de p < 0,05.

Resultados

Com o resultado obtido no perfil antropomeétrico, detectou-se que 67,7% dos funcionarios apresentaram excesso de
peso, sendo 45,1% com sobrepeso e 22,6% com obesidade, apresentando IMC médio de 27,05 kg/m? quanto a
circunferéncia abdominal, observou-se que 54,8% dos participantes estavam com valores acima do considerado normal,
sinalizando maior risco para o aparecimento de doengas crdnicas nao transmissiveis, como HAS, DM e doengas
cardiovasculares. Quanto a correlagdo entre IMC e CC, os resultados evidenciaram uma forte associagdo e
estatisticamente significante nos géneros estudados, com r = 0,90255 e r = 0,82459, p<0,05, para o sexo feminino e
masculino, respectivamente. Para toda a populagdo em estudo, r = 0,73102, p<0,05.

Conclusao

Foram encontrados niveis elevados de sobrepeso e obesidade, considerando o IMC. A CC avaliada obteve valores
consideraveis para o risco de desenvolvimento de doengas relacionada a obesidade. Observou-se uma forte correlagao
do IMC com a CC. Este resultado evidencia a transi¢do nutricional que o pais permeia e ressalta a relevancia de
intervengao nutricional nessa populacgéao.
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Introdugédo

A elaboracdo de novas preparagdes culinarias, a partir de uma receita tradicional, € uma forma de inovagao e
transformagao que possibilita a descoberta de novos sabores, novas formas de consumo de um alimento. Podendo ser
utilizada como estratégia para a promogéao de cuidados em saude, auxiliando no tratamento terapéutico de usuarios
atendidos nos Centros de Atengado Psicossocial (BRASIL, 2002). A manigoba, prato tipico do Para, é de origem
indigena, e costuma ser a principal refeicdo no almocgo do Cirio de Nazaré, festa religiosa da regido, a preparagéo, tem
como principal ingrediente a folha da mandioca, conhecida popularmente como maniva, precisa ser cozida por 7 dias,
para eliminar o acido cianidrico presente na folha, o qual é considerado altamente tdxico e perigoso para a saude
humana (SANTOS et al, 2013). A maniva é considerada fonte de: vitaminas: A e C, célcio, ferro, e de proteina
(FERREIRA, 2007).

Objetivos
Avaliar a aceitagdo do bolinho de manigoba produzido pelos usuarios de um Centro de Atengado Psicossocial alcool e
drogas por meio do teste de aceitabilidade sensorial.

Metodologia

Este é um trabalho do Programa de Educacdo para o Trabalho em Saude do Ministério da Saude realizado pela
Universidade Federal do Para em parceria com a Secretaria Municipal de Saude, autorizado pela geréncia do servigo e
com aceite voluntario dos participantes. Trata-se de um estudo transversal descritivo, realizado no Centro de Atencéao
Psicossocial para usuarios de alcool e outras drogas em Belém-PA, no qual foi aplicado o teste de aceitabilidade
sensorial (ABNT,1993) ap6s a produgao da preparagao “Bolinho de Manigoba”. A receita foi preparada pelos usuarios do
servico, como ferramenta para auxiliar no tratamento terapéutico destes. O teste foi aplicado no dia 05 de outubro de
2017, logo apds a produgao da receita e contou com a participagdo de 24 pessoas que estavam presentes no local. Os
participantes receberam uma amostra da preparagdo e em seguida foram convidados a responder a pergunta: “O que
vocé achou dessa preparagao?”, para a qual haviam 4 respostas possiveis: “Gostei muito”, “Gostei”, “Neutro” ou “Nao
Gostei”. As respostas foram registradas pelos pesquisadores em formulario proprio e ao final foram tabuladas no
Software Microsoft Office Excel, versdo 2013.

Resultados

O teste de aceitabilidade ¢ utilizado para avaliar o resultado de novas preparagdes e possibilita verificar se as mudangas
feitas no preparo de uma receita ndo levariam a rejeigao do produto final. Entre os 24 participantes, 66,6% responderam
“gostei muito”, 29,2% responderam “gostei” e 4,2% “ndo gostei”. Nenhum participante avaliou a receita como neutro.
Observa-se que a preparagéo apresentou boa aceitabilidade entre os presentes, atingindo 95,8% de respostas positivas.
As opinides relatadas: “ainda nao tinha visto, é gostoso”, “é diferente”, “fica crocante, mais gostoso ainda, ja que a
manigoba ¢é liquida”, evidenciam que novas receitas produzidas a partir de uma preparagéao tradicional conseguem obter

sucesso, além de proporcionar aos usudrios uma forma inovadora para auxilio no tratamento terapéutico no centro.

Conclusao
Conclui-se que a maioria dos participantes do estudo mostraram-se satisfeitos com a preparagdo confeccionada e
servida (95,8%) de aceitacdo, garantindo assim o éxito da receita, além de propiciar aos usuarios a participagao integral
na realizacado da preparagéo, que contou com um ingrediente que tem grande valor simbdlico e cultural para todos os
envolvidos.
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AVALIAGAO DA ADEQUAGCAO DE UNIDADES DE ALIMENTAGAO OFFSHORE DE ACORDO
COM OS PARAMETROS ESTABELECIDOS PELA RESOLUGAO DA DIRETORIA COLEGIADA
216 DE SETEMBRO DE 2014
ELIZABETH DA SILVA PINTO; JULIANA DA SILVA BARRA; GISLAINE ROZANI BIGIDO ANDRADE
T SENAC - Centro universitario SENAC
bethpinto@hotmail.com

Introdugao

A qualidade higiénico-sanitaria das unidades de alimentagao e nutrigdo tem sido um fator de grande preocupacgao, uma
que vez que as doengas veiculadas por alimentos contribuem para os indices de morbidade na América Latina. (AKTSU,
2005). O servico de alimentagédo offshore apresenta uma série de particularidades e peculiaridades nao vistas em
restaurante administrados em terra, como industrias, hospitais e escolas, o que justifica a relevancia deste estudo. Toda
a rotina de um restaurante de navios e plataformas é complexa e diferenciada na gestdo de pessoas, insumos e também
na seguranga dos alimentos.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi fazer uma avaliagdo as condigdes higiénico-sanitarias das unidades de alimentagao
offshore.

Metodologia

Foi realizado um estudo observacional e investigativo pela autora do trabalho em onze (11) unidades de restaurantes
offshore localizadas na bacia de campos, bacia de Vitéria e bacia de Santos. A selegcdo dos refeitérios foi feita de forma
aleatdria, com autorizagcdo da gerente da empresa através de correio eletrénico. Foi utilizado check list, baseado na
Resolugao de Diretoria Colegiada 216 de Setembro de 2004, elaborado por Saccol e aplicado no periodo de Junho de
2014 a Maio de 2016.

Resultados

1.Edificagbes e instalagdes. O grau de atendimento variou entre 53,57% e 82,14%, os itens que obtiveram maiores
porcentagens de inadequagéao, ou seja, em desacordo com a legislagao vigente no tocante a edificagdes e instalagdes
foram listados: dimensionamento compativel as operagdes (54%); separagdo das atividades por meios fisicos (63%);
pisos sem rachadura (72%); portas com fechamento automatico (90,1%); fluxo ordenado e sem cruzamentos (90,1%);
ralos sinfonados com dispositivo de fechamento (72%); instalagbes sanitarias com portas com fechamento automatico
(54%); lavatério exclusivo para higiene das méaos (73%); controle de acesso ao pessoal (54%). 2. Higienizagdo de
instalagdes, equipamentos méveis e utensilios Neste item verificou-se a inadequagao as normas vigentes: manutengao
das condigbes higiénico-sanitarias dos equipamentos (27,27%); frequéncia de higienizacdo (27,27%), e area de
preparacao higienizada (36,36%). 3. Controle Integrado de vetores e pragas urbanas Na variavel Controle Integrado de
vetores e pragas urbanas, a adequacgao foi de 60% a 80%. Nota-se que a totalidade (100 %) das unidades possuem
empresa especializada responsavel para fazer o controle de vetores e pragas, higienizacdo dos equipamentos e
utensilios para remogao de produtos quimicos e realizam procedimento de pré e pds-tratamento. 4. Manejo de residuos
Em relagdo a variavel manejo de residuos, a adequagéo variou entre 50% e 100%. 5. Saude dos manipuladores Os
itens que mais apresentaram inadequacao foram: funcionarios com lesao s&o afastados (100%), roupas e objetos séo
guardados em local especificos (73%), lavar as maos ap6s usar o sanitario (73%), nao fumar, cantar, assobiar e falar
quando o necessario (91%) e capacitagao periédica (73%). 6. Matérias-primas, ingredientes e embalagens Referente a
matérias-primas, ingredientes e embalagens a adequacgéo variou entre 38% a 85%. 7. Preparagado do alimento Na
variavel preparagao do alimento, a adequagéo variou entre 41% a 73%.

Conclusao

A variagao de atendimento ficou entre 54,71% e 78,3%, identificando a existéncia de muitas falhas no setor de Unidade
de Alimentacao e Nutricdo offshore, sendo considerados pontos criticos principalmente; a saude dos manipuladores,
higienizagéo de instalagdes, equipamentos, méveis, utensilios; e questdes estruturais como edificagdes e instalagdes. E
importante que os responsaveis por cada setor de alimentagao realizem treinamentos e capacitagdo aos colaboradores
abordando esses temas. Contudo, as mudangas estruturais devem ser estimuladas pelos proprietarios, como forma de
preservar a seguranga dos alimentos e dos funcionarios.
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AVALIA(;IT\O DA ADEQUA(;/T\O DOS ROTULOS DE ALIMENTOS PRODUZIDOS A PARTIR DE
INGREDIENTES TRANSGENICOS
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Introdugéao

O Brasil é o segundo maior produtor de alimentos transgénicos no mundo. Em 2003 aprovou para cultivo e consumo
soja, milho e algodao transgénicos. A legislagdo brasileira regulamenta as informagdes necessarias nos rétulos dos
alimentos produzidos a partir destes ingredientes.

Objetivos
Avaliar a adequagéao dos rotulos de salgadinhos de milho, de batata e biscoitos recheados quanto as informagdes de
ingredientes transgénicos.

Metodologia

Os rétulos de biscoitos recheados e de salgadinhos de milho e de batata foram selecionados em trés supermercados em
Itapevi/SP. Para a analise dos rotulos foi elaborado um check-list baseado nos requisitos estabelecidos pelas legislagbes
para rotulagem de alimentos transgénicos e foi comparado ao conteudo dos rétulos. Na lista de ingredientes foram
identificados os possiveis transgénicos, sendo eles derivados de soja, milho e algod&o e foi calculado o percentual de
adequacao com a legislagédo. Tal pesquisa dispensou aprovagao do comité de ética por ndo envolver seres humanos
e/ou animais.

Resultados

Dos 24 rétulos de salgadinhos de milho e de batata e dos 36 rétulos de biscoitos recheados, nenhum apresentou
conformidade para os itens relativos a natureza transgénica do produto, indicagdo no fim da lista de ingredientes e
informacdes adicionais de transgenia. 41,7% dos rétulos apresentaram conformidade para os itens relativos ao termo
em destaque no painel principal do rétulo, simbolo de identificacdo de alimento transgénico e sua adequacao. A analise
dos ingredientes mostrou que 41,6% dos salgadinhos que apresentavam possiveis ingredientes transgénicos
apresentavam o termo em destaque no painel principal, e o simbolo de identificagdo estava adequado; 12,5% dos
salgadinhos apresentavam possiveis ingredientes transgénicos (a base de milho) e ndo estavam adequados com a
legislagéo; 37,5% dos salgadinhos apresentavam o6leo vegetal (possivelmente transgénico) e ndo apresentavam
nenhuma informagédo quanto a natureza destes 6leos ou transgenia; 4,2% dos salgadinhos apresentavam apenas 6leo
vegetal como possivel ingrediente transgénico e apresentavam termo e simbolo adequado indicando ser um alimento
transgénico; 4,2% dos salgadinhos ndo apresentaram nenhum possivel ingrediente transgénico. Ao analisar os biscoitos
recheados, 61,2% destes que continham possiveis ingredientes transgénicos (a base de soja/milho) ndo apresentavam
rotulagem adequada.

Conclusao

Os rétulos avaliados ndo estdo de acordo com a legislagdo da rotulagem de alimentos transgénicos, visto que aqueles
que possuem informagbes sobre ingredientes transgénicos ndo atendem todos os requisitos da legislagéo. Tais
resultados demonstram a fragilidade dos rétulos como meio de comunicagdo com o consumidor € podem embasar
discussdes de melhorias para a informacao da presenca de ingredientes transgénicos.
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AVALIAGAO DA CADEIA FRIA DE LATICINIOS EM UM SUPERMERCADO DE FORTALEZA-
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Introducgéo

A produgéo continua de frio para aplicagdo na industria alimenticia, iniciada no século XIX, foi um grande avango que
permitiu o armazenamento e o transporte dos alimentos pereciveis. A disponibilidade de refrigeradores e de
congeladores ao longo de toda a cadeia alimentar, incluindo os domicilios, melhorou consideravelmente a qualidade dos
produtos resfriados, refrigerados e congelados. O correto armazenamento e distribuicdo de alimentos sao fundamentais
em qualquer empresa alimenticia. Devem ser observadas as condigbes satisfatérias de controle de temperatura,
limpeza, rotatividade dos estoques e ventilacdo, para garantir a conquista e manutengcédo de bons padrées de higiene.
Isso levou a aplicagdo da chamada cadeia fria que € o conjunto dos processos de armazenamento, conservagao,
distribuicao, transporte e manipulagcdo dos produtos, de uma forma que se mantenha uma baixa temperatura. Essa
denominacdo Cadeia Fria se deu pelas cadeias logisticas que manipulam produtos que necessitam de controle de
temperatura e umidade e tem como fungao preservar a qualidade do produto que poderia ser comprometida caso essa
néo fosse aplicada. Os alimentos que fazem parte dessa cadeia, sdo aqueles denominados pereciveis. Os alimentos
pereciveis sdo todos os alimentos que propiciam uma rapida multiplicagao microbiana, devendo ser armazenados sob
resfriamento, refrigeragdo ou congelamento, para que suas caracteristicas microbioldgicas, sensoriais, fisico-quimicas e
nutricionais permanecam viaveis até o prazo de validade determinado. A manutencao da cadeia fria na conservagao de
produtos pereciveis, lacteos, garante a qualidade e a seguranga, prevenindo perdas e prejuizos ao longo de toda cadeia
produtiva.

Objetivos
Avaliou-se a cadeia fria de derivados lacteos comercializados em um supermercado na cidade de Fortaleza-Ce.

Metodologia

Este estudo é do tipo descritivo, quantitativo e observacional, com delineamento transversal. A observagédo ocorreu em
um periodo de 5 dias através de planilhas de acompanhamento de temperatura (com nome do produto, horario e
temperatura aferida) em todas as etapas que incorporam a cadeia fria dos laticinios. Esse processo passou pelas
seguintes etapas: verificagdo nos carros que fizeram o transporte, nos produtos durante o recebimento, nas camaras de
armazenamento, nos equipamentos (geladeiras e freezer’s) onde os produtos sdo expostos na area de vendas e os
produtos expostos na area de vendas. A afericdo de temperatura foi feita com Termémetro Digital Infravermelho portatil,
modelo Mira Laser -50° A 380°C. Foi assinado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido pelo responsavel técnico.

Resultados

Durante o recebimento, foi verificada a temperatura dos carros que realizavam a entrega dos produtos e obtivemos um
percentual de adequacado de 87,5%. Também Foi feito um acompanhamento das temperaturas de recebimento de 21
derivados lacteos e obtivemos uma porcentagem equivalente a 100% de ndo conformidades. No armazenamento foram
verificadas as temperaturas de 16 produtos em dias variados, e foi obtido 100% de conformidade. Nos expositores 6
produtos ndo atingiram a faixa de temperatura ideal. Assim dos 29 produtos acompanhados, foi obtido 79,32% de
conformidade.

Conclusao

O Supermercado como empresa de recebimento e distribuicado de géneros diversos, tendo com um deles os laticinios,
precisa controlar suas operagdes com cautela visando a necessidade de manter a temperatura adequada dos produtos,
a fim de garantir a qualidade e higiene durante o processo.
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AVALIAGAO DA EXPERIENCIA DE CONSUMO DE CLIENTES EM UMA REDE DE FAST
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Introducgéo

Conquistar o cliente ja ndo é simplesmente oferecer um produto de qualidade a pre¢o mais acessivel que a concorréncia
(COSTA, 2017). A fidelizagao esta relacionada a todos os aspectos que se enquadram na experiéncia de consumo, do
momento da recepgdo a finalizagdo do atendimento. O sucesso em atender todas suas expectativas do cliente,
oferecendo uma experiéncia de consumo que sera lembrada muito depois do preco ter sido esquecido (SAMARA,
2015). A partir disso surgem indagacées: “Quais sdo os principais pontos para atender essa experiéncia de consumo
dentro de um servigo de alimentagdo?” “O que os clientes preconizam como uma experiéncia satisfatéria? ”.

Objetivos
Avaliar a experiéncia de consumo de clientes em uma rede de fast food.

Metodologia

Foi realizada em uma rede de Fast food em Fortaleza, Ceara, no periodo de setembro 2016 a maio de 2017 apds a
anuéncia da geréncia da unidade e aprovacdo no Comité de Etica e Pesquisa sob o nimero de 048323/2017. Foi
aplicado um questionario estruturado, com perguntas de multipla escolha sobre o perfil do consumidor (sexo, faixa
etaria, renda, frequéncia ao estabelecimento e quais refeicdes costumavam fazer no local). Perguntas relacionadas ao
cardapio (apresentagdo, sabor, temperatura e variedade), ao atendimento (rapidez, cordialidade, pontualidade, limpeza
dos utensilios e tempo de espera), ao ambiente fisico (higiene e conforto do ambiente) e sobre o prego dos produtos
oferecidos. Os clientes foram abordados apds a refeicdo no saldo do estabelecimento, por um Unico entrevistador.
Foram realizadas analises de média e desvio padrdao no programa excel 2011. Com o propésito de averiguar a
experiéncia de consumo em situagdes e momentos diferentes, as pesquisas foram divididas entre a semana e o final de
semana. Os consumidores abordados foram preferencialmente jovens e adultos de ambos os sexos (18 — 59 anos),
para se obter uma avalicao completa essa abordagem ocorreu no final do atendimento

Resultados

Foram entrevistados 100 clientes. A maioria dos entrevistados estava na faixa etaria de 25 a 45 anos, do sexo
masculino, com renda salarial entre R$1.500,00 a R$2.200. O cardapio foi caracterizado como “pouca variedade” e
“temperatura inadequada” (75%). Entre os itens a melhorar, foram citados: precos (63%), variedade do cardapio (85%) e
agilidade no atendimento (77%). 55 clientes citaram a demora da chegada do prato a mesa como principal ponto critico
do estabelecimento. Ja 40 clientes citaram o desconforto das cadeiras e o barulho dos outros clientes como fatores
decisivos na escolha de um restaurante.

Conclusao

Garantir que seja ofertada uma boa experiéncia de consumo é um dos maiores desafios dos gestores. Os resultados
mostraram que ha possiblidade de melhorias em varios aspectos relacionados ao restaurante estudado como:
variedade, higiene, atendimento e precgos. Esses itens servem de parametros para novas estratégias de atendimento e
fidelizagdo que sobretudo, transforme a alimentagdo em uma experiéncia agradavel e plenamente positiva.
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AVALIAGAO DA OFERTA ALIMENTAR E DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DE
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Introducgéo

O envelhecimento populacional € um fendmeno cada vez mais presente em nossa sociedade, o Brasil destaca-se por
apresentar uma das maiores taxas de crescimento da populagéo, com projegdes indicando que o Brasil sera a 6% nagao
com maior nimero de pessoas idosas do mundo. A decisdo de internar o idoso numa ILPI (Instituigdo de Longa
Permanéncia) geralmente se sustenta como uma alternativa, mas esta mudancga imp6e alteragdes na rotina diaria dos
idosos, sobretudo na area da alimentagao, que podem acarretar modificagdes de habitos alimentares e fragilizar ainda
mais a saude destes individuos.

Objetivos
Avaliar a oferta alimentar e as condi¢cdes higiénico-sanitarias de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo de Instituicbes
Geriatricas do Recife-PE.

Metodologia

Trata-se de um estudo de carater transversal, do tipo descritivo, de abordagem qualitativa realizado em duas ILPIs de
ordem filantrépica, da cidade do Recife — PE. A inspec¢ao para avaliagcao das condigdes estruturais e higiénico-sanitarias
foi realizada por meio da lista de verificagdo de Boas Praticas baseada na RDC n° 216/04. Para a avaliagao qualitativa
dos cardapios, optou-se por utilizar o método AQPC — Avaliagao Qualitativa das Preparagdes do Cardapio.

Resultados

O publico atendido nas duas instituicdes era feminino, em torno de 60 residentes em cada uma delas. Uma instituicao
tem RT e a outra ndo. A ILPI A teve maior percentual de ndo-conformidades em todos os parametros, sendo o bloco
relacionado a funcionarios o que apresenta maior pontuagao com 41,7% de ndo-conformidades, caracterizando um nivel
de risco sanitario regular. As UANs das duas ILPIs estavam instaladas em cozinhas do tipo doméstica com algumas
adaptagdes, com problemas estruturais importantes, sem fluxo ordenado, com possibilidade de contaminagdo em varios
pontos. Quanto aos cardapios ambas tiveram percentuais ruins para folhosos e regular para cores iguais. A oferta de
carnes gordurosas foi regular e ruim, respectivamente para a ILPI A e B, ao contrario dos alimentos ricos em enxofre
onde a ILPI A teve resultado ruim e a ILPI B, regular. Apenas a ILPI A servia frutas. A utilizagdo de fritura sé ocorreu
uma vez na ILPI B.O uso de doces teve resultado Bom e Otimo para a ILPI A e B, respectivamente. As duas instituicdes
néo serviam doce mais fritura.

Conclusao

As UANs avaliadas sdo adaptagdes de casas ja existentes, apresentando cozinhas domésticas, o que justifica muitas
das irregularidades encontradas e requerem medidas de controle durante todas as etapas da produgao para garantir
que os alimentos produzidos estejam seguros para o consumo, especialmente por se tratar de um grupo bastante
vulneravel. Acredita-se que a auséncia ou presenca de nutricionista na ILPI, tenha interferido nos resultados negativos e
positivos, respectivamente. Como a maioria dos idosos tem perda de peso decorrente de diversos fatores e
frequentemente sao desnutridos, melhorar a aceitacdo das refeigdes nestas instituicdes & primordial, e isto é possivel
através do planejamento de cardapios que contemplem suas preferéncias alimentares e atendam as necessidades
nutricionais. Nesta etapa de vida se faz necessario que exista uma visao ampliada no cuidado e atendimento prestado
ao idosos nas ILPIs e a nutricdo, através de varios segmentos (clinica, dietética e controle da qualidade da produgao
das refeigdes), pode contribuir positivamente com a capacidade ndo s6 de aumentar o ciclo de vida, mas também de
promover um envelhecimento com sucesso e uma maior qualidade de vida.
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DIABETES MELLITUS NA ATENGAO BASICA DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, NO
PERIODO DE 2012 - 2014.
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Introdugao

As doengas cronicas nao transmissiveis constituem-se no problema de saide de maior magnitude no Brasil, gerando
grande parte da demanda dos atendimentos na Atencao Basica. Esse cenario tende a piorar, sobretudo para Diabetes
Mellitus e Hipertensao Arterial, devido ao aumento do excesso de peso de mais de 50% da populagéo brasileira. A
atencao basica, como ordenadora da saude, deve estar preparada para essas novas demandas.

Objetivos
Avaliar a evolugao do cuidado as pessoas com Hipertensao Arterial e Diabetes Mellitus na Atengao Basica do estado do
Rio de Janeiro, com base nos dois primeiros ciclos do PMAQ.

Metodologia

Foi utilizado o banco de dados da avaliacdo externa do PMAQ (Programa Nacional de Melhoria do Acesso e da
Qualidade da Atengéo Basica), sendo selecionados apenas os modulos 1 e 2 dos dois primeiros ciclos, ocorridos em
2012 e 2014. Verificou-se as frequéncias das variaveis relacionadas ao cuidado da Hipertenséo Arterial e do Diabetes
Mellitus, comuns a ambos os ciclos. Foi utilizado o programa SPSS (versao 21) e o teste Qui-Quadrado para verificar as
diferencas significativas (p< 0,05) entre os ciclos. O estudo foi aprovado no Comité ensino e pesquisa da Universidade
Federal Fluminense, sob registro 55256516.4.0000.5243.

Resultados

Dos 92 municipios do estado, apenas 18 (19,6%) n&o participaram das andlises. A amostra foi composta por 638
unidades de saude e 955 equipes participantes do PMAQ. No ciclo 2 pelo menos 70% das unidades estavam compostas
apenas pela equipe minima: médicos, enfermeiros, técnicos de enfermagem e agentes comunitario de saude. Em
relagéo a outros profissionais de nivel superior verificou-se aumento significativo do ciclo 1 para o 2, na frequéncia de
unidades com assistente social (10,8% para 17,2%) e psicologo (15,7% para 21,0%). Ja para unidades com
fisioterapeutas (24,3% para 27,7%) e nutricionistas (18,8% para 20,7%) n&o foram verificados aumentos significativos.
Por outro lado, no ciclo 2, as ofertas de servigcos (consultas e exames) para hipertensao arterial e diabetes mellitus
atingiram quase a totalidade das equipes, com frequéncias de 97,8% e 97,4%, respectivamente. Em consequéncia,
verificou-se reducgdo significativa, na propor¢do de equipes que ndo programavam ofertas para hipertensdo arterial,
passando de 5,0% para 2,1% e para diabetes mellitus, passando de 5,5% para 2,5%. Contudo, o aumento dessa oferta
nao se traduziu em cuidado integral aos usuarios, uma vez que no ciclo 2 verificou-se que as unidades ndo contavam
com farmacos, como Beta bloqueadores (20,1% ) e inibidores da enzima conversora da Angiotensina (33,5%). Ademais
apenas 1/3 das unidades relataram possuir Insulina e Metformina em quantidades suficientes para pessoas com
diabetes mellitus. Verificou-se ainda no ciclo 2, redugéo significativa de unidades que apresentavam equipamentos
béasicos, tais como estetoscépio (52,9%), glicosimetro (9,7%) e balanca antropométrica de 150Kg (3,5%). Também em
relagao ao territério observou-se redugao significativa na frequéncia de unidades que realizavam busca ativa a pessoas
com hipertenséo arterial (21,4%) e diabetes mellitus (22,3%).

Conclusao

Conclui-se que embora a atengéo basica do estado do Rio de Janeiro tenha praticamente universalizado a programacgao
de ofertas para hipertensao arterial e diabetes mellitus, observou-se recuo no cuidado integral, sobretudo para insumos
e acesso multiprofissional. Sugere-se a utilizacdo dos dados da avaliagdo externa como uma ferramenta util para
subsidiar gestores no cuidado em saude.
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AVALIA(;AO DA QUALIDADE DE OLEOS E GORDURA EM DIVERSAS UNIDADES
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Introdugéao

A alimentacdo vem apresentando mudangas geradas pela introdu¢éo de novos produtos e de modelos de produgéo em
larga escala, o que afeta o mercado de alimentos como um todo e possibilita o surgimento de estabelecimentos
dedicados a fornecer refeigdes. Dessa forma é importante destacar, que dentre os alimentos mais consumidos no Brasil
nos tempos hodiernos, pode-se citar os alimentos fritos, os quais alcangaram grande destaque com o processo
migratério e o consequente avango da urbanizagdo, uma vez que as pessoas tem valorizado e priorizado a praticidade,
a reducao do tempo para o preparo dos alimentos e a facilidade de consumo, em detrimento da elaboragao de alimentos
mais saudaveis.

Objetivos
Avaliar a qualidade fisico-quimica de 6leos e gorduras em unidades produtoras de refeigbes

Metodologia

Pesquisa do tipo experimental laboratorial, realizada em seis estabelecimentos comerciais da Cidade do Natal/Rio
Grande do Norte: lanchonetes, restaurantes e padarias no més de maio de 2017. A participagdo somente foi possivel
apos assinaturas do termo de consentimento. Foram coletados 100 ml de 6leo ou gorduras submetidos a fritura e em
seguida acondicionadas em frascos de vidro, com tampa e protegidos contra a luz, transportadas em bolsa térmica. As
analises fisico-quimicas do indice de acidez, perdxido e iodo foram realizadas no laboratério de Bromatologia do Centro
Universitario do Rio Grande do Norte. Por fim os dados obtidos em triplicata, com média simples e desvio padrao foram
tratados estatisticamente no software Excel

Resultados

Os resultados mostraram alteragdes significativas para a maioria dos estabelecimentos quanto a analise dos trés
métodos, no qual todos os estabelecimentos ndo mantiveram valores conforme estabelecido pela legislagdo para o
indice de acidez (0,6%), variando entre 1,16 — 4,86%. Para o indice de perdxido trés estabelecimentos apresentaram
resultados superiores a 10 mEq/kg conforme estabelece a legislagdo. Para o indice de iodo, os estabelecimentos que
utilizavam dleo de soja apresentaram valores superiores quando comparados aqueles que utilizavam Gordura vegetal
hidrogenada. Portanto € importante ressaltar que apesar de serem economicamente viaveis e mais estaveis, as Gordura
vegetal hidrogenada apresenta acidos graxos trans, conhecidos como fatores de risco para o surgimento de doengas
cardiovasculares.

Conclusao

Durante o processo de fritura diversas sao as alteragdes que podem ocorrer com os 6leos e gorduras. O estudo mostrou
alteragdes significativas nos diferentes estabelecimentos avaliados na Grande Natal, o que demonstra que a qualidade
destes produtos ndo estdo de acordo com a legislagéo. E importante ressaltar que a méa utilizagdo destes produtos
acarretara na sua degradacdo e liberacdo de produtos toxicos e cancerigenos, os quais sao prejudiciais a saude
humana. Desta forma ficou evidenciado a partir das discussdes realizadas o quanto € importante realizar avaliagbes
fisico-quimicas dos 6leos e gorduras e a necessidade de elaborar mais estudos envolvendo outras regides que ainda
nao tiveram seus estabelecimentos avaliados e assim observar a qualidade dos produtos fritos do nosso pais

Referéncias

FREIRE, Poliana Cristina Mendonga; FERREIRA, Tania Aparecida Pinto de Castro; MANCINI-FILHO, Jorge. Principais
alteragdes fisico-quimicas em 6leos e gorduras submetidos ao processo de fritura por imersao: regulamentagéo e efeitos
na saude. Rev. nutr, v. 26, n. 3, p. 353-358, 2013.

COLLACO, Janine HelfstLeicht. Restaurantes de comida rapida, os fast-foods, em pragas de alimentagdo de shopping
centers: transformacdes no comer. Revista Estudos Histéricos, v. 1, n. 33, p. 116-135, 2004.

CAMILO, Valéria Macedo Almeida et al. Avaliagdo da qualidade de 6leos e gorduras de fritura em bares, restaurantes e

111



lanchonetes. Revista do Instituto Adolfo Lutz (Impresso), v. 69, n. 1, p. 91-98, 2010

Palavras-chave: Oleos e gorduras; Alteragdes; Oxidagao; Nutricdo

112



AVALIACAO DA QUALIDADE NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS E BEBIDAS
COMERCIALIZADOS EM RESTAURANTES DE UMA UNIVERSIDADE DO SUL DO BRASIL:
AUDITORIA DE 2013 E 2017
PAOLA RUBIE GEWEHR CARGNIN; ISADORA DOS SANTOS PULZ; KARINE ANDREA ALBIERO; NANCI DE
WERGENES; MARCELA BORO VEIROS

T UFSC - Universidade Federal de Santa Catarina
paola.cargnin@gmail.com

Introducgéo

Estudantes passam parte do dia na universidade, realizando a maioria das refeicdes nesse ambiente. Estudos
evidenciam que as caracteristicas desses locais podem influenciar o comportamento alimentar. Ainda, comer fora de
casa esta associado a uma maior ingestao energética, de gorduras, aglcar e sédio. Além disso, estudos indicam que o
estresse e falta de tempo geram um baixo padrao alimentar em universitarios, caracterizado pelo consumo de alimentos
ultraprocessados e baixa ingestdo de frutas e vegetais. Devido a influéncia do ambiente nas escolhas e consumo
alimentar, é necessario verificar a disponibilidade e custo dos alimentos comercializados.

Objetivos
Verificar tipo de servigo, disponibilidade de preparagdes e prego dos bufés dos restaurantes de uma universidade
publica do sul do Brasil, em 2013 e 2017.

Metodologia

Realizou-se a coleta de dados em seis restaurantes do campus sede da universidade, em outubro/2013 e
setembro/2017, com aprovagdo do Comité de Etica local (no. 438.564/2013; 100.204/2017). Utilizou-se o instrumento
Nutrition Environment Measures Survey — Restaurants, adaptado para o Brasil. Foram coletadas as seguintes
informacdes: tipo de servigo, variedade das preparacgdes e precos dos bufés. Os dados foram digitados no Microsoft
Excel® 2013 e analisados por meio de estatistica descritiva, com o programa Stata® 11.0.

Resultados

Metade dos restaurantes era autosservigo por peso, com prego mediano de R$ 20,80 (2013) e de R$ 32,90 (2017), e
17% oferecia a modalidade de prego Unico com custo de R$ 12,50 (2013) e R$ 16,50 (2017). Os dois restaurantes
universitarios tinham o preco fixo subsidiado de R$ 1,50 para alunos, constante nos periodos. Em 2013 eram
comercializadas uma mediana de oito preparagdes fontes de carboidrato (2 a 16 opgdes) e em 2017 a mediana foi nove
(3 a 21 opgdes). Todos os restaurantes continham leguminosas (mediana das preparagdes: 1,5 em 2013 e 1,0 em
2017). A variedade de fontes proteicas manteve a mediana de cinco opgdes, assim como a disponibilidade de hortaligas
e frutas cruas (n=10 preparagdes). A variedade de hortalicas e frutas cozinhadas teve pouca redugédo (mediana de 2,5
opgdes em 2013 e 2 opgdes em 2017). Em 2013 apenas um local ofertava doces no bufé, enquanto em 2017 aumentou
para 50%. Os locais que ofereciam fruta in natura (sobremesa) ou café sem agucar como cortesias em 2013 mantiveram
a conduta em 2017. Uma mudanga positiva em um dos restaurantes subsidiados, que atende em torno de 12.000
estudantes diariamente, deixou de ofertar suco artificial, passando a ofertar apenas agua.

Conclusao

Foi identificado um aumento médio de 59% do preco dos bufés, exceto os restaurantes subsidiados que n&do sofreram
alteracado no prego de venda da refeigdo. Destaca-se positivamente: restaurante autogestdo subsidiado melhorou a
qualidade nutricional das bebidas; oferta de fruta in natura como sobremesa e café sem agucar por metade da amostra
em ambos os periodos; manutengéo da variedade e disponibilidade de leguminosas, fonte proteica, e hortaligcas e frutas
cruas. Porém, constatou-se: aumento da oferta de preparagdes fontes de carboidratos refinados; redugdo da
disponibilidade de hortaligas e frutas cozinhadas; aumento da comercializagao de doces como sobremesas. Sugere-se a
melhoria da qualidade nutricional das preparagdes dos bufés, incluindo a disponibilidade de arroz integral e outros
cereais integrais, bem como, a oferta de fruta in natura em todos os restaurantes como sobremesa.
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AVALIA(;AO DA QUALIDADE NUTRICIONAL E CULTURAL DE LANCHES OFERTADOS EM
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Introdugéao

Pesquisas mostram o aumento da prevaléncia de excesso de peso e obesidade na populagao infantil brasileira, inclusive
na faixa etaria pré-escolar, predispondo ao surgimento prematuro de Doengas Crénicas Nao Transmissiveis. A mudanga
no padrdo de consumo alimentar da populagao infantil, afeta o seu crescimento e desenvolvimento. Habitos alimentares
adequados formados na infancia, tendem a persistir na fase adulta, tornando-se fundamental a promogao de habitos
alimentares saudaveis nessa fase. O tempo de permanéncia da crianga no ambiente escolar, faz com que a escola
assuma o papel de difundir praticas que promovam o crescimento dos alunos. Assim, é fundamental a avaliagdo do que
esta sendo ofertado.

Objetivos
O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade nutricional e cultural de lanches ofertados em Instituicdo Infantil
Privada localizada no Distrito Federal.

Metodologia

A amostra foi constituida por cardapio mensal ofertado as criangas na fase pré-escolar. Trata-se de um estudo
transversal exploratério. Inicialmente foram elaboradas as fichas técnicas de preparagao dos lanches ofertados, os
célculos da necessidade energética e posteriormente a adaptacédo do IQR e IPAR de acordo com a realidade de
unidades de alimentagao e nutrigao.

Resultados

Os resultados obtidos mostram que a maioria dos cardapios ofertados necessitam de melhorias, segundo o IQR.
Segundo o parametro variabilidade do IQR, o fator que mais afetou as notas, foi a baixa variedade de grupos de
alimentos presentes na refei¢gao. Ainda segundo este instrumento, os parametros que obtiveram as menores pontuagdes
foram as porcentagens de carboidratos e lipidios presentes nas refeigcdes. Apos a analise dos dados, mostrou-se
adequada a oferta de frutas e de gordura saturada. Porém a adequagao da maioria dos micronutrientes ndo alcangou a
necessidade diaria, inclusive houve aporte insuficiente de fibras. Quanto a aplicagdo do IPAR, 72,2% dos cardapios
foram classificados como muito satisfatérios em relagédo a presenga de alimentos regionais, porém verificou-se baixa
oferta de alimentos representantes do centro-oeste, regiao onde a pesquisa foi desenvolvida, sendo que a presenga de
alimentos da regido sudeste foi predominante.

Conclusao

Ajustes dos cardapios sao necessarios para atender a faixa etaria estudada, porém é necessaria a continuagdo do
estudo, para analisar as demais refei¢gdes ofertadas na escola, bem como a avaliagdo do consumo, além de integrar a
familia como eixo promotor de saude, pois a alimentagdo em casa contribui para a complementagédo das necessidades
nutricionais diarias das criangas.
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Introducgéo

Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo deve oferecer a clientela refeicdes equilibradas, com cuidados higiénico-
sanitarios e promover o desenvolvimento de habitos alimentares mais saudaveis. O profissional nutricionista é
fundamental para a administragdo e gerenciamento da unidade, pois é ele quem tem melhor conhecimento das Leis da
Alimentagao que auxiliam na elaboragao das refei¢des e do cardapio. A satisfagdo dos consumidores quanto ao servigo
prestado € um importante medidor de qualidade, ajudando o nutricionista a melhorar o seu atendimento, e
consequentemente a relagdo com o comensal.

Objetivos
Avaliar a satisfagdo dos comensais quanto ao servigo e as refeigdes servidas em uma Organizagéo Militar.

Metodologia

Estudo descritivo, de corte transversal. Foi elaborado um questionario qualitativo para avaliar a satisfagao dos militares
quanto ao servigo de alimentagdo que continha perguntas fechadas, em que as opg¢des de respostas variavam entre
Muito Satisfeito e Muito Insatisfeito, perguntas abertas, e um campo opcional para criticas e sugestées. O questionario
foi disponibilizado no refeitério dos Suboficias e Sargentos, e no dos Cabos e Soldados para serem preenchidos
voluntariamente e devolvidos anonimamente em suas respectivas urnas, portanto ndo houve necessidade do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido conforme a Resolugdo no 510/2016 do Conselho Nacional de Saude. A pesquisa
ficou disponivel por um dia durante o periodo de almogo e gerou uma amostra de 90 questionarios. Apds isso foi feita
uma analise descritiva das informacodes obtidas.

Resultados

Foi observado nas perguntas fechadas que os usuarios do refeitério dos Suboficias e Sargentos estdo mais satisfeitos
com o servigo e as refeicdes quando comparados com os Cabos e Soldados. Uma das perguntas que pdde demonstrar
tal diferenca foi com relagdo a atengcdo dada pelos militares que trabalham na unidade, pois 96% dos Suboficias e
Sargentos encontravam-se satisfeitos ou muito satisfeitos, enquanto apenas 44% dos Cabos e Soldados
compartilhavam da mesma opinido. Com relacdo a nota geral que eles deveriam atribuir para a unidade dentro de uma
escala de 0 a 5, a grande maioria atribuiu nota maior ou iguais a 3. As perguntas abertas abordavam as preferéncias e
aversdes dos comensais quanto as preparagdes servidas, para os Cabos e Soldados, e para Suboficiais e Sargentos,
foram eleitas respectivamente como preparagdo que mais gostavam frango (21%) e strogonoff (20%), e como
preparacao que menos gostavam peixe (27%) e carne de porco (38%). O campo opcional foi preenchido por 16 pessoas
(18%).

Conclusao

Observou-se no presente estudo que a resposta que mais apareceu, dentre as variaveis, foi satisfeito em ambos os
refeitdrios. Sendo assim, notou-se que os servigos e as refeigbes servidas pela unidade agradavam os comensais, ou
seja, eles tém uma boa percepc¢éo do local onde de alimentam.
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Introdugao

O restaurante Self-service € um servigo pratico onde o cliente escolhe suas opgbes alimentares e realiza o seu
porcionamento livremente (ABREU; TORRES, 2003). Estes estabelecimentos possuem varias etapas de
processamento, podendo vir a possibilitar maiores falhas nas Boas Praticas.

Objetivos
O objetivo da pesquisa foi monitorar a temperatura das saladas frias durante a distribuicdo sem e com a utilizagdo de
gelo nos balcdes de distribuigdo de um restaurante Self-service localizado em Macei6/Alagoas.

Metodologia

Trata-se de um trabalho observacional transversal. Foram escolhidas quatro preparagdes de saladas que eram
preparadas diariamente: salada seleta (batata inglesa, cenoura e chuchu), salada com ovo de codorna (batata inglesa,
cenoura, chuchu e ovo de codorna), salada diversas (alface, beterraba crua ralada, tomate e acelga) e a salada
refrescante (repolho branco, repolho roxo, cenoura crua ralada e maionese). Foram utilizados 15 kg de gelo em cubos.
O gelo foi colocado 5 minutos antes da distribuicdo. As temperaturas das saladas foram verificadas durante dois meses,
de segunda a sexta feira, totalizando 40 dias. No primeiro més foram anotados os valores de temperatura das saladas
sem gelo e no outro més com gelo. Para afericdo da temperatura foi utilizado um termémetro espeto digital, o qual foi
inserido no centro geométrico da preparagdo, no horario inicial e final da distribuicdo. Para preparagdes frias, a
recomendacao da legislagéo é de +10 °C/4 h, ou de +10 a +21 °C/maximo 2 h (ABERC, 2013).

Resultados

Nas semanas sem o gelo, as saladas tanto no horario inicial (11 h) como final (15 h) ndo alcangaram temperaturas
adequadas, variando de +25,8/+18°C e +23/+17°C respectivamente. Esses valores sdo preocupantes para a salada com
ovo de codorna e a salada refrescante que possui maionese, ja que esses alimentos podem conter Salmonella. Nas
semanas com gelo as temperaturas das saladas tanto no horario inicial (11 h) como final (15 h) variaram de +18,3/+18°C
e +20/+17°C respectivamente, valores menores que os obtidos sem o gelo, porém estas temperaturas ainda nao
atingiram as preconizadas pela legislagdo. Apesar das saladas ficarem expostas por 4 horas elas sdo comercializadas
no horario de maior movimento (11-13 h), ficando evidente que a diminuicdo da temperatura ap6s a colocagao do gelo
foi uma mudanga significativa, pois durante as duas horas iniciais, estas preparagdes estavam dentro dos valores
preconizados pela legislagédo, portanto uma alternativa seria repor as saladas apds as duas horas iniciais, para que um
novo lote fosse disponibilizado para o consumidor e assim se manter dentro dos parametros da legislagdo. Observou-se
que as saladas eram preparadas perto da hora de distribuicao e em outros dias eram deixadas expostas em cima da
bancada, tornando o tempo de exposicdo em temperatura ambiente prolongado, contribuindo assim para iniciar a
distribuicao em temperaturas acima de +10°C. Ruocco et al (2006) encontrou resultados semelhantes, onde,
monitorando temperaturas das preparagdes frias, verificaram que todas as saladas se mantiveram com temperaturas
acima de +10°C em 100% dos dias.

Conclusao

Desse modo, se faz necessario, portanto, agées corretivas nos procedimentos de armazenamento das saladas, antes de
chegarem ao balcdo de distribuigdo, para que, associado a colocagdo do gelo seja possivel chegar em temperaturas
adequadas de distribuigdo, para que essas preparagdes frias ndo contribuam para o crescimento microbiano podendo
causar danos a saude do consumidor.
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AVALIAGCAO DA TEMPERATURA DE REFEICOES TRANSPORTADAS EM UMA UNIDADE DE
ALIMENTAGCAO E NUTRIGAO
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Introdugéao

As unidades de alimentagao e nutricdo sdo consideradas os maiores responsaveis por surtos de doengas transmitidas
por alimentos, o que traz grande prejuizo a saude do trabalhador. A legislagédo federal determina que o armazenamento
e o transporte do alimento preparado, devem ocorrer em condi¢gdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua
qualidade higiénico-sanitaria.

Objetivos
O presente estudo avaliou a temperatura de preparagbes quentes no momento do envase, chegada e distribuicdo em
uma unidade de alimentac&o e nutricdo no Estado do Rio de Janeiro-RJ.

Metodologia

O trabalho foi desenvolvido em uma unidade de alimentagao e nutrigao do tipo alimentagao transportada, que atende a
35 unidades. Para o estudo foram aleatoriamente selecionadas 10 unidades entre o total atendido. Durante periodo de 7
dias foram aferidas as temperaturas de envase, de chegada ao refeitério e da distribuicdo 1 hora apds o seu inicio. Para
tal foi utilizado termdémetro digital tipo “espeto” com capacidade para variagdo de -10°C a 200°C. Os dados foram
coletados por individuos treinados, e registrados em uma planilha na qual constavam o horario do processo da aferigao
da temperatura, as preparagdes analisadas e a temperatura do balcido térmico. Os dados obtidos foram analisados de
acordo com o bindmio tempo e temperatura encontrados, e comparados com os recomendados pela legislagdo. Foram
avaliadas as temperaturas das seguintes preparagdes: arroz, feijdo, guarnigéo, prato principal e opgao.

Resultados

De acordo com os dados coletados foi observado que o intervalo de tempo entre o envase e a distribuicdo era de 9
horas. Durante esse periodo os alimentos eram conservados em passtrough ou caixas térmicas tipo hotbox de acordo
com a disponibilidade do equipamento nas unidades. De maneira geral foi observada uma grande variagcdo entre as
temperaturas de envase, chegada e distribuicdo. Nenhuma das preparagbes apresentou 100% de adequagédo a
temperatura minima de conservagéo prevista pela legislacdo que é de 60°C. No momento do envase a temperatura do
arroz era inferior a 60°C, 4 unidades alcangaram temperatura adequada na chegada, e 6 na distribuicdo. O feijdo
apresentou reducdo média de 40% da temperatura de envase quando comparada a temperatura de chegada as
unidades, sendo distribuido em temperatura em conformidade em apenas 3 unidades. As guarni¢cbes apresentaram o
pior resultado estando adequadas apenas no envase quando tinham temperatura igual a 66°C, quando aferida na
chegada e na distribuicdo todas as unidades avaliadas tinham temperatura inferior a 60°C. No caso do prato principal,
onde 50% das lojas haviam permanecido com a temperatura adequada até o momento do recebimento, nenhuma loja
manteve a temperatura a 60°C na distribuicdo. A opgao proteica foi o alimento que apresentou maior temperatura de
envase chegando a 81°C, porém ndo manteve o mesmo desempenho na chegada a unidade quando nenhuma
apresentou temperatura em conformidade, e na distribuigdo quando apenas 1 unidade estava adequada.

Concluséao

O presente estudo evidenciou uma grande incidéncia de inconformidade na temperatura de refeigbes transportadas nas
unidades estudadas, tais achados alertam para o risco a que os comensais sdo expostos quando da conservagao
inadequada das preparagdes e reforcam a importancia da educagédo continuada dos colaboradores afim de um manejo
mais consciente e cuidadoso do alimento.
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Introdugao

Em uma unidade de alimentagdo e nutricdo hospitalar o principal objetivo & prevenir, melhorar e/ou recuperar a
populacdo atendida, podendo ser através do seu ambulatério ou da hospitalizagdo, pois o paciente precisa de uma
assisténcia técnica, e que se faz necessario o uso de varios servigos que atendam as necessidades psicossociais e
biolégicas, onde assim a alimentagdo ocupa um importante espago e se torna indispensavel ao paciente. Dentre as
diferentes modalidades de distribuicdo de refei¢cdes, existe a transportada onde € caracteriza pela produgao das
refeicdes em um local e a distribuicdo em outro, permitindo deste modo o fornecimento das refeicdes. Neste tipo de
distribuicdo, acontece maior manipulagdo dos alimento, onde os riscos apresentados pela proliferacdo de
microorganismos durante o processamento tornam-se mais graves, principalmente devido ao tempo que a refeicao
levara para ser consumida. E perceptivel que as refeicdes transportadas se tornam problematicas devido o seu
processo. Devendo ter um cuidado técnico no seu planejamento, preparo, montagem e no transporte para que assim
possa vim a garantir a qualidade nutricional, microbiolégica, sensorial e fisico-quimica dos alimentos. Um dos
importantes pontos criticos € a manutengao da temperatura desses alimentos durante o seu transporte, até 0 momento
da distribuicdo de forma a tentar impedir a contaminagéo e principalmente a multiplicagdo de microorganismos que
tenham resistido a cocgdo. O servigo de nutrigdo tem varias atividades além do acompanhamento do estado nutricional
dos pacientes, os nutricionistas também se tornam responsaveis pela produgao e distribuicdo das refeigdes, que por sua
vez deve ter adequacao individualizada para assim prevenir e ajudar no tratamento de enfermidades.

Objetivos
Avaliou-se as temperaturas estavam em conformidade em relagéo as refeigdes transportadas prontas para o consumo
de pacientes em um Hospital Geral de Fortaleza-Ce.

Metodologia

O Presente estudo se caracteriza por ser de natureza quantitativa, transversal e descritivo. A coleta de dados foi
realizada em uma unidade de alimentagao e nutrigdo hospitalar na cidade de Fortaleza-Ce. Os cardapios sdo compostos
por 1 guarnicao, 2 pratos base, 3 pratos principais e 2 tipos de salada ( cozida e crua ). Os dados foram coletados
durante 7 dias consecutivos. Como instrumento foi utilizado termdémetro digital tipo espeto da marca Incoterm, foram
tomados os devidos cuidados na higienizagdo. Foi verificado a temperatura dos alimentos a partir do momento em que
eles foram recebidos na unidade, e os resultados foram analisados segundo os critérios de temperatura da Portaria
CVS-5/2013. Para a coleta de dados foi assinado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido pelo responsavel.

Resultados

Com relagédo ao prato principal das 21 amostras ,38% das amostras ( 8 ) estavam de acordo com a legislagdo; Em
relagéo as saladas cozidas e cruas 100% (7)amostras estavam em desacordo com a legislacdo; O mesmo aconteceu
com a guarni¢do em que 100 % (7 )das amostras estavam em desacordo. Ja as amostras dos pratos bases mostrou que
100 % das amostras ( 14 ) estavam em conformidade.

Conclusao
Foi possivel concluir que a temperatura dos alimentos quentes e frios analisados estavam em desacordo na sua grande
maioria em relagéo a Portaria CVS-5, com excegéo dos pratos bases que encontravam-se em conformidade.
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Introdugao

O trabalho em cozinhas de restaurantes é caracterizado por movimentos repetitivos, posturas forgadas, levantamento de
peso excessivo e /ou inadequado, ambiente barulhento, temperaturas elevadas e iluminacdo inadequada. E comum a
falta de conhecimento por parte dos colaboradores, dos perigos e riscos aos quais estdo expostos ao operarem
equipamentos, manipularem alimentos e realizar outros processos.

Objetivos
Avalliar riscos ambientais de restaurantes e identificar possiveis riscos a salde dos colaboradores.

Metodologia

Trata-se de um estudo de caso realizado em dois restaurantes comerciais da Regido Metropolitana do Recife-PE,
identificados pelas letras A e B. Para aferir os niveis de ruido foi utilizado um sonédmetro CASSELLA CEL 35X e para
medir a exposigao ao calor foi utilizado o termémetro de globo da CHROMPACK, conforme Norma Regulamentadora N°
15 do Ministério do Trabalho - Atividades e Operagdes Insalubres1. Os niveis de iluminancia foram avaliados de acordo
com a NBR 54132, utilizando um luximetro da marca Minipa MLM-1011. Os dados foram analisados no programa
Statistic for Windows 7.0® e os resultados expressos em média e desvio padrao.

Resultados

No presente estudo, foi observado que o limite de toler&ncia para exposi¢ao ao ruido nao foi ultrapassado em nenhum
dos restaurantes pesquisados. No restaurante A, merece destaque a fungao de gargom, por sofrer uma maior exposi¢cao
ao ruido, chegando a atingir o nivel de agdo préximo ao limite permitido, de 100% para uma carga horaria de trabalho de
8 horas. Convém ressaltar que ruidos entre 70 e 80 dB ja sao suficientes para prejudicar a salde e, passando dos 80
dB, prejudicam o aparelho auditivo, desta forma, torna-se de fundamental importancia a utilizagdo de equipamentos de
protecdo individual (EPI), tais como os protetores auriculares, que nos restaurantes estuados nao foram
disponibilizados. Quanto aos valores de calor IBUGT- indice de Bulbo Umido Termémetro de Globo, foi observado que
no restaurante B sdo levemente superiores aos do restaurante A para as mesmas areas. Um fator que pode ter
contribuido para essa situagdo seria o horario em que foram efetuadas as analises. No restaurante B as analises
ocorreram proximo as 12:00, neste periodo a incidéncia de raios solares € maior que as 18:00 como ocorreu no
restaurante A. Quanto a iluminagao o restaurante A emprega luz natural e artificial, ao avaliar os resultados constatou-se
que os valores de iluminagdo sdo sempre menores no horario proximo as 17 horas que nos horarios préximos as 12
horas evidenciando a necessidade de melhoria na luz artificial. Foram observados indices de iluminancia menores que o
recomendando pela NBR 5413 (200 Lux)2; Abreu, Spinelli e Pinto, 20023 (250 Lux) e Sant’Ana 20124, (400 Lux) nas
areas de lavagem de panelas e pastelaria e a area do pré-preparo de carnes apresentou os menores valores (101 a 114
Lux), o que poderia levar ao surgimento de doengas visuais, diminuigdo da eficiéncia do trabalho ocasionando maior
desperdicio de material e ao aumento do niumero de acidentes. No restaurante B a iluminagéo é totalmente artificial, e
nenhuma area atende a NBR 5413. Destacando a area de lavagem de panelas que apresentou os menores indices de
iluminancia (86,92 e 98 Lux).

Conclusao
Pela observagao dos aspectos analisados, pode-se concluir que os dois restaurantes estdo expondo seus colaboradores
a riscos ocupacionais que podem vir a causar, em periodos de curto, médio e longo prazo, problemas de saude.
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Introdugéao

Santos (2011), definiu como check list a verificagdo da ordem de todas as etapas de um procedimento para que este se
desenvolva com o maximo de seguranga. A RDC N° 216 de 15/12/2004 estabelece os procedimentos de Boas Praticas
para servigos de alimentagéo, a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado (BRASIL, 2004).

Objetivos
Por tanto o presente estudo objetivou avaliar as condigdes higiénico-sanitarias por meio da aplicacdo de um check list
em uma Padaria.

Metodologia

Os dados foram coletados em uma Padaria, no municipio de Vigosa-MG, apds a autorizagdo por meio do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Utilizou-se lista de verificagcao (check list), tendo como parametros as legislagcdes
brasileiras vigentes no Pais, como a Resolugéo 216 de 2004 (BRASIL, 2004).

Resultados

Constatou-se na estrutura fisica, que mais que metade dos itens avaliados estavam em conformidade, porém existiram
algumas desconformidades, como: focos de proliferagdes de insetos e roedores, focos de poeira, além dos pisos
apresentaram rachaduras, buracos e sistema de drenagem inadequado. Nao existiam registros de higienizagao e fichas
técnicas dos produtos e nem boletins comprovando a realizagdo do tratamento de agua. Em relagdo a edificagao,
instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios, observou-se a saida do lixo pelo mesmo local onde entram as matérias-
primas, proporcionando uma possivel contaminagdo cruzada. Com relagdo a higienizagdo dos equipamentos e
utensilios verificou-se adequacao. Quanto as instalagdes sanitarias e vestiarios, foram observadas em adequado estado
de conservagao, porém verificou-se a auséncia de antisséptico ou sabonete liquido inodoro e presenga de lixeiras
dotadas de tampa com acionamento manual. No item de higiene pessoal dos manipuladores as inadequagdes mais
significativas foram a presenga de adornos como colares, pulseiras, brincos e anéis, além de esmaltes nas unhas. Em
relagdo a documentacao e registro, foram encontradas inadequagdes por nao possuir o Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e nem os Procedimentos Operacionais Padronizados.

Conclusao

Os resultados obtidos evidenciaram condigdes higiénico-sanitdrias n&o satisfatorias, pois foram detectados itens a
serem melhorados que podem ser sanaveis com a contratagdo de um nutricionista, visto que seu papel neste segmento
é de suma importancia. Ressalta-se aqui a importancia das boas praticas em servigos de alimentagéo e a elaboragao e
implantagdo do Manual de Boas Praticas, visando a garantir a qualidade e a conformidade dos alimentos com a
legislacéo sanitaria, proporcionando seguranca alimentar.
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Introdugao

Alimentos seguros sdo aqueles que nao estdo contaminados, seja por microrganismos ou quimicos em uma quantidade
que venha a causar doencas alimentares (OMS, 2001). A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) criou
regulamentos técnicos de boas praticas e procedimentos operacionais padronizados para servicos de alimentagao
buscando uma qualidade sanitaria dos produtos produzidos pelas industrias de alimentos (PEREIRA et al., 2016). A
ANVISA define boas praticas como agdes que garantem a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e a conformidade
com a legislagao sanitaria (ANVISA, 2004). As Boas Praticas de Fabricagcao (BPF) séo obrigatérias no Brasil e estdo
amparadas nas portarias 1428/1993, 326/1997 e CVS 5/2013 e nas RDC 275/2002 e RDC 216/2004 (FERRAZ et al.,
2015). A RDC 275 de 2002 é um conjunto de regulamentos técnicos de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s) a serem aplicados em locais produtores e/ou industrias de alimentos (ANVISA, 2002). A RDC 216 estabelece
normas de procedimentos de Boas Praticas para que se tenha um controle higiénico e sanitario nas prepara¢des dos
alimentos, afim que se evite contaminagao pelos mesmos (ANVISA, 2004).

Objetivos
Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de unidades das unidades de alimentagdo e nutricdo de restaurantes em
Goiania, com aplicagado do check-list

Metodologia

O trabalho caracteriza-se como um estudo qualitativo, exploratdrio, descritivo, focalizando a produgao e comercializagéo
de alimentos com qualidade e segurancga. Foram aplicados check-lists em 10 Unidades de Alimentagao e Nutrigdo nos
meses de julho e agosto de 2017, estes foram referentes as Resolugdes n° RDC 275 (2002) e Resolugéo n°® RDC 216
(2004), os mesmos foram aplicados por uma nutricionista devidamente treinada para padronizagdo dos resultados. Os
resultados foram tabulados utilizando o Excel 2007.

Resultados

Com aplicagao check-lists foi possivel avaliar 129 itens divididos em 11 blocos. Foram encontrados no bloco de
Recebimento 85,1% de adequacéo e 14,9% de inadequacgéo; bloco de Armazenamento obteve 66,9% de adequagao e
33,1% de inadequagéo; bloco de Processamento e Producdo obteve 88,8% de adequacgéo e 11,2% de inadequagéo;
bloco de Distribuigdo obteve 94,2% de adequagéo e 5,8% de inadequagao; bloco Equipamentos e Utensilios obteve
69,2% de adequacéao e 30,8% de inadequacéo; bloco de Higienizagao de Instala¢des, Equipamentos e Utensilios obteve
84,6% de adequacao e 15,4% de inadequacgao; bloco Gerenciamento de Residuos obteve 86,7% de adequagado e
13,3% de inadequacéo; bloco Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas obteve 92,8% de adequado e 7,2% de
inadequacgéo; bloco Abastecimento de Agua foi o unico que obteve 100% de adequacdo; bloco de Controle de
Qualidade obteve 91,8% de adequacédo e 8,2% de inadequacgdo; bloco Pessoal: Higiene, Controle de Saude e
Capacitagao obteve 82,3% de adequacao e 17,7% de inadequacéo.

Conclusao

Mesmo sendo encontradas algumas falhas, as unidades seguem as adequagdes exigidas pelas RDC 275 (2002) e RDC
216 (2004), com 85,67% no total de adequacgbes. Essas falhas podem ser corrigidas por meio de treinamento com
funcionarios, adequacgdes de equipamentos e utensilios, e agdes com os comensais. Em sua maioria sdo corrigidas
diariamente para que cheguem ao mais préximo possivel de 100% de adequagdes.
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Introdugao

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar tem como um dos seus objetivos garantir a seguranga alimentar e
nutricional. Por isso as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo Escolar devem estar aptas a elaborar refeicbes com
qualidade nutricional, sensorial e seguras quanto as condigdes higiénico-sanitarias.

Objetivos
Avaliar as condigbes sanitarias de unidades de alimentagéo e nutricdo escolares de um municipio do noroeste do Rio
Grande do Sul.

Metodologia

Para a coleta de dados foi utilizada a Lista de Verificagcdo em Boas Praticas para Unidades de Alimentagdao e Nutricao
Escolares elaborada e validada pelo Centro Colaborador em Alimentagao e Nutrigdo do Escolar da Universidade Federal
do Rio Grande do Sul e Universidade Federal de Sdo Paulo, em parceria com Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacao. Entre agosto e dezembro de 2015 foram avaliadas todas as unidades de um municipio do noroeste do Rio
Grande do Sul, tanto do meio rural como urbano. Os dados foram analisados por frequéncia simples e para verificar o
grau de risco sanitario, utilizou-se o aplicativo Ferramentas para as Boas Praticas na Alimentacao Escolar.

Resultados

Como resultado geral, as unidades tiveram uma pontuagao média de 49,80 + 4,86. Portanto, verificou-se que das 10
unidades avaliadas, 40% foram classificadas em situagdo de risco sanitario regular (pontuacdo 51 a 75%) e 60% em
risco sanitario alto (pontuacgao 26 a 50%). Quando avaliados edificios e instalagdes (Bloco 1), itens da estrutura fisica da
area de preparo de alimentos foram examinados. As dez unidades visitadas tiveram pontuagdo média 52,86 + 5,31
(Risco Sanitario Regular). No Bloco 2, sobre equipamentos de temperatura controlada, buscou-se identificar avaliar a
quantidade de freezers e geladeiras, a temperatura desses equipamentos e a existéncia de termémetro nas unidades.
Todas as unidades avaliadas apresentaram média de classificagdo de 33,30 £ 9,43 (Risco Sanitario Alto). Quanto aos
Manipuladores (Bloco 3), foram coletadas informagdes sobre a uniformizagdo dos manipuladores, presenca de adornos,
protecdo adequada para os cabelos e participagdo em treinamentos sobre seguranga de alimentos. Os resultados
indicam que as unidades apresentaram pontuagdo meédia de 39,17 + 15,74 (Risco Sanitario Alto). No Bloco 4,
investigou-se o processo de recebimento de matéria-prima (verificagao de caracteristicas organolépticas dos alimentos,
integridade das embalagens e prazo de validade dos alimentos) e todas as escolas investigadas apresentaram
conformidade (Risco Sanitario Muito Baixo). Para analisar os processos e a forma de produgédo de alimentos de cada
unidade, os itens constantes no Bloco 5, referentes a higienizagdo das maos, procedimentos usados na preparagao de
alimentos, formas de descongelamento dos produtos, entre outros, foram investigados. Os resultados indicam que esse
bloco apresentou média geral de 44,91 £ 5,16 (Risco Sanitario Alto). Para investigar o tema higienizagdo ambiental,
referente ao Bloco 6, questdes sobre lixo, higienizagdo das instalagdes, utensilios, equipamentos e controle de pragas
foram investigadas. Neste bloco obteve-se uma média de 62,53 + 8,81, com classificagao de risco sanitario regular.

Conclusao

As unidades das escolas investigadas ndo estdo em adequadas condi¢gdes sanitarias. Portanto, € necessaria uma
atencdo maior das autoridades sobre as inconformidades observadas, a fim de realizar novos investimentos, com o
objetivo de diminuir o risco de contaminagéo dos alimentos e prevenir doencgas alimentares.
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Introdugao

Os Restaurantes Populares estao incorporados a rede de agbes estruturantes, que surgem como um instrumento
favoravel a promogéo do Direito Humano a Alimentagdo Adequada (SOBRINHO et al., 2014), reduzindo o niumero de
pessoas em situagado de inseguranga e combatendo a fome (BRASIL, 2004). O acesso aos Restaurantes Populares é
universal, porém, a prioridade é a populagao de baixa renda, que se encontra em estado de inseguranga alimentar. Sao
implantados em regides de grande movimentacao diaria, em regides metropolitanas ou em areas periféricas, onde ha
maior concentragdo de populagao em situagdo de risco ou vulnerabilidade alimentar e nutricional (BRASIL, 2007).
Segundo a legislacéo vigente, uma alimentagéo segura, do ponto vista higienicossanitario, € aquela onde sao aplicadas
as “Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos”. Para tal, a Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo deve possuir uma
estrutura fisica adequada, com manipuladores treinados, com uso equipamentos de protegao individual apropriados, que
possua controle integrado de pragas, destino adequado de residuos sélidos e abastecimento de agua, assim como
utilizagao de géneros alimenticios de qualidade e armazenamento adequado (ANVISA, 2004). A avaliagao periddica das
instalagbes de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo se apresenta como condigdo fundamental para a
operacionalizagdo das “Boas Praticas para Servigos de Alimentagcao”. Considerando este fato, e conhecendo a
importancia dos Restaurantes Populares na redugdo da inseguranga alimentar dos individuos que vivem em situagao
econdmica desfavoravel, é que se propbs o desenvolvimento deste estudo.

Objetivos
Avaliar as instalagdes e condigdes higienicossanitarias dos Restaurantes Populares existentes na cidade de Sao Luis -
MA.

Metodologia

Estudo transversal, realizado em seis Restaurantes Populares existentes em Sao Luis. Para avaliagao, foi utilizado o
checklist da RDC N°216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, constituido de dez blocos. A andlise dos
dados obtidos do checkilist foi realizada em planilhas no programa Microsoft Excel®. Para a avaliagdo das condi¢des
estruturais e higienicossanitarias foram atribuidos pesos a cada bloco do roteiro, utilizando o método da Organizagao
Mundial de Saude, adotado por Oliveira (2009) em seu estudo.

Resultados

A avaliagdo do checklist revelou quatro Restaurantes Populares classificados como bom e dois como regular. O
“percentual de adequacgao das condi¢des higienicossanitarias” dos restaurantes variou de 69,5 a 82,5%. Dos dez blocos
avaliados, quatro apresentaram melhores resultados. No bloco “manipuladores”, todos os restaurantes obtiveram
conceito bom. Outros cinco restaurantes populares seguiram este conceito nos blocos: “controle integrado de vetores e
pragas urbanas”, “armazenamento e transporte do alimento preparado” e “exposicdo ao consumo do alimento
preparado”. Os blocos que apresentaram maior nimero de conceito deficiente foram: “higienizacdo de instalagoes,

equipamentos, moveis e utensilios”, “documentacao e registro” e “responsabilidade”. O conceito regular foi evidenciado
nos blocos “edificagao, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios” e “abastecimento de agua”.

Conclusao

A analise do checklist aplicado aos seis Restaurantes Populares possibilitou concluir, pelo método aplicado, que suas
instalacdes e condigbes higienicossanitarias sdo boas. Apesar deste resultado, todos os restaurantes necessitam de
uma reavaliagdo, uma vez que nao obtiveram 100,0% de adequagao em todos os blocos.
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Introducgéo

O Programa de Alimentacédo do Trabalhador, instituido pela Lei n° 6.321 de 14 de abril de 1976 (MTE, 1976), tem por
objetivo fornecer refeicdes adequadas nutricionalmente, além de garantir maior produtividade e bem-estar aos
trabalhadores de baixa renda (SALVETTI; POSSA, 2017).

Objetivos
O objetivo do estudo foi avaliar quantitativamente os cardapios consumidos no almogo de UAN’s em relagdo aos
parametros nutricionais preconizados pelo PAT em industrias do municipio de Jaboatdo dos Guararapes — PE.

Metodologia

Trata-se se um estudo transversal, que faz parte da pesquisa “Avaliagao do Programa de Alimentagdo do Trabalhador
na Regido Metropolitana do Recife (1976 — 2013) ”, aprovada no Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
de Pernambuco, CAAE n° 37098814.0.0000.5208. Foram analisados os cardapios do almogo consumidos em 9 UAN’s,
seguindo trés etapas: 1) Coleta do consumo dos comensais e conversdo das medidas caseiras em gramas; 2) Analise
quantitativa dos cardapios e 3) Avaliagdo da adequagao do consumo em relagao aos parametros nutricionais do PAT. A
analise quantitativa de cada cardapio foi realizada em Microsoft Office Excel versdo 2013. Foram calculados os valores
percentuais de cada macronutriente e realizada a andlise da adequacéo nutricional considerando as recomendagdes do
PAT e da Portaria Interministerial n® 66 (MTE, 2006).

Resultados

A andlise quantitativa dos 9 cardapios revelou um consumo minimo de 754,98 e maximo de 1.315,71 calorias, estando 8
industrias em adequacao a recomendacao de energia do PAT, de 600 a 800 calorias sendo permitido um acréscimo de
até 400 calorias. Em relagdo aos carboidratos, foi observado que mais da metade das industrias tinham consumo
excessivo deste macronutriente, o que pode ser explicado pela ingestdo a livre demanda de sobremesas
industrializadas. Quanto as proteinas, todos os cardapios apresentaram consumo superior ao recomendado, o que pode
ser devido ao consumo, além dos pratos principais, de saladas e guarnigdes, elaboradas com alimentos fontes de
proteina como lentilha, grdo-de-bico e ovos. O consumo de lipideos e gorduras saturadas demonstrou-se acima do
recomendado em mais da metade da amostra, podendo estar atrelado também ao alto consumo de proteinas de origem
animal, que na maioria das vezes eram preparadas com molhos ou fritas. A estimativa do consumo de fibras
demonstrou-se inadequada em todas as industrias analisadas, estando 6 delas com consumo superior ao recomendado.
Isso pode ser explicado pelo consumo de alimentos ricos em fibras como lentilha e grao-de-bico ofertados durante o
almogo, além do percentual proveniente do feijdo, podendo estes alimentos terem aumentado o teor de fibras da
refeicdo. Nas industrias que o consumo foi inferior ao recomendado, foi observado o consumo de alimentos reduzidos
em teor de fibras, como preparagdes a base de massas. Por fim, o consumo de soédio esteve inadequado em 6
industrias, estando superior ao recomendado em 2 delas. Isso pode ser explicado pelo consumo de alimentos
processados ou ultra processados como alméndegas, molhos industrializados e embutidos. Além disso, foram
analisados apenas o teor de sddio intrinseco dos alimentos, ndo sendo considerado o sal de adigao.

Conclusao
Sendo assim, considerando a metodologia aplicada neste estudo, é possivel afirmar que a execugao do PAT vem sendo
falha na amostra analisada devido ao consumo excessivo de energia, macronutrientes, fibras e sodio.
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Introdugao

A Organizagdo Mundial da Salude recomenda um consumo minimo de pelo menos cinco porgbes diarias de frutas,
legumes e verduras (FLV), o que equivale a 400g ou mais por dia como medida protetora no desenvolvimento de
doengas crbnicas nao transmissiveis (WHO, 2003). A edi¢cdo anterior do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira
(BRASIL, 2006) ja apontava que o consumo de FLV é baixo, mesmo sendo o Brasil um grande produtor desses
alimentos. Num contexto de alimentagdo para coletividades a verificagdo do habito de consumo desses alimentos
também é fundamental.

Objetivos
Avalliar a preferéncia dos usuarios e o consumo per capita de saladas de uma unidade hospitalar de Porto Alegre/RS.

Metodologia

Estudo descritivo transversal realizado durante periodo de estagio curricular em Alimentagdo Coletiva. Foram colhidos
dados através da pesagem das quantidades de saladas recebidas, para fornecimento no buffet, e da sobra apds
consumo do horario de atendimento do almogo. Estes dados foram obtidos em nove dias ndo consecutivos, no més de
outubro de 2017. As pesagens foram realizadas em balanga da marca Urano com capacidade de 5 quilogramas e
precisdo de 10 gramas. Foram avaliadas nesse estudo as saladas manipuladas pela seg¢édo de produgéo de refeigbes.
As saladas folhosas néo foram verificadas por serem recebidas higienizadas e prontas para consumo. A média de
consumo per capita foi realizada considerando o consumo total do dia de cada tipo de salada (em kg) dividido pelo
numero de usuarios do servigo.

Resultados

O refeitdrio da unidade hospitalar investigada serve aproximadamente 110 almogos ao dia. No periodo investigado as
saladas oferecidas foram: alface, beterraba, chuchu, rabanete e tomate. Verificamos que a salada com maior consumo
foi a de tomate, que teve o valor de consumo per capita variando entre 36g e 72g. Quando o tomate foi ofertado também
com a salada de repolho cozido, o per capita de consumo ficou em 23g. O repolho cozido por sua vez, teve consumo de
aproximadamente 40g. Seguido dela esta a salada de beterraba cozida, com consumo em tono de 67g. Salada de
repolho cru teve consumo ente 20g e 28g e chuchu acima de 35g. Ja a salada com menor consumo foi a de rabanete
ralado, com o per capita de 19g. O local também oferece eventualmente uma fruta picada (banana) como opgao de
salada. Essa, por sua vez, teve a menor aceitagdo entre todas as opgbes ofertadas no periodo de investigagdo, com
apenas oito gramas de consumo per capita.

Conclusao

Estes resultados demonstram as preferéncias dos comensais do refeitério e podem ser utilizados como guia para a
elaboragdo dos cardapios fornecidos. No entanto sdo necessarias ainda a avaliagdo do consumo de outros tipos de
saladas além da implicagao de algumas combinagdes da salada com a refeigdo ofertada, chegar a conclusdes efetivas.
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Introdugao

A doenga celiaca consiste em uma enteropatia imunomediada causada pelo consumo de gluten em individuos
geneticamente predispostos que atinge aproximadamente 1% da populagdo mundial. Apesar dos avangos da pesquisa
na area, o Unico tratamento seguro e eficaz disponivel até entéo € a dieta de total exclusao de gluten da alimentagéo. A
adesdo a dieta na doenga celiaca fica comprometida em fungdo da possivel contaminagédo cruzada por gluten em
alimentos supostamente isentos, desencadeando uma ingestdo involuntaria de gluten e problemas graves de saude
para o individuo com doenga celiaca. Estabelecimentos onde ocorre extensa manipulagdo de farinha de trigo e outros
cereais com gluten, como as panificadoras, podem estar mais suscetiveis a um risco de contaminagéo na produgao de
alimentos isentos de gluten. Gera preocupagéao o fato de que a populagdo de uma forma geral frequenta bastante esse
tipo de estabelecimento e a disponibilidade de produtos sem gluten produzidos a partir do polvilho pode justificar a
procura das panificadoras também por individuos com doenca celiaca.

Objetivos
Logo, o objetivo deste estudo foi avaliar a seguranga do consumo de alimentos sem gliten comercializados em
panificadoras para individuos com doenga celiaca.

Metodologia

Coletaram-se 130 amostras de alimentos provenientes de 25 panificadoras de Brasilia-DF. A analise do teor de gluten foi
realizada por meio do ensaio imunoenzimatico indireto e os resultados foram expressos em ppm, considerando-se o
limite de 20 ppm de gluten permitido para alimentos classificados como isentos, conforme estabelecido no Codex
Alimentarius. Alimentos com teor de gluten acima de 20 ppm foram entao considerados como contaminados.

Resultados

Os resultados da analise apontaram um total de 21,50% de amostras contaminadas. Ainda, 64% das panificadoras
apresentaram contaminagdo em algum de seus produtos analisados, ou seja, apenas nove estabelecimentos entre os
25 visitados nao apresentaram nenhum alimento contaminado em todas as suas analises. Entre os tipos de alimentos
avaliados, observa-se que “bolo” foi o item que apresentou maior percentual de contaminagéo (66,70%), seguido por
“biscoitos” (31,80%) e “péo de queijo” (8,30%).

Conclusao

Os achados deste estudo revelam que a contaminagao cruzada por gluten em panificadoras € um problema real para
individuos com doenga celiaca. O consumo de alimentos provenientes desses estabelecimentos representa um risco a
saude dos celiacos, ja que a literatura mostra que a presenca de tragos de gluten na alimentagdo pode causar
alteragdes na mucosa intestinal e trazer consequéncias graves relacionadas a ndo adesdo ao tratamento da doenca.
Ressalta-se a urgéncia de elaboragédo e implementagédo de estratégias e politicas publicas que viabilizem a produgao
segura de alimentos isentos de gluten para os celiacos, colaborando, dessa forma, para a qualidade de vida desses
individuos.
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Introdugao

No Brasil, estima-se que, 31% das pessoas consumam alimentos fora de casa. Esses numeros indicam que pode haver
um grande aumento e desenvolvimento dos locais que produzem refeigbes para consumo imediato no pais. Tais
estabelecimentos incluem unidades de produgéo de porte e tipos de organizagdo diferentes entre si. Segundo
levantamentos, esses servigos representam locais que tém se destacado na epidemiologia dos surtos de doengas
transmitidas por alimentos (DTA). A qualificacdo dos funcionarios que trabalham na manipulagdo dos alimentos & de
fundamental importancia. Sendo assim, devido a escassez de estudos na area de alimentagao coletiva offshore torna-se
importante avaliar a dindmica de servigos realizados, bem como, o perfil dos colaboradores e seus conhecimentos de
boas praticas de fabricagéo, visto que, em situagdo de confinamento, surtos de DTAs podem causar um grande
transtorno nas unidades de hotelaria maritima offshore.

Objetivos
Avaliar o conhecimento das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) dos funcionarios de Unidades de Alimentacéo e Nutricao
offshore.

Metodologia

Estudo seccional, descritivo, observacional, de carater quantitativo, desenvolvido através de respostas as perguntas
interpretativas em questionarios semi-estruturados realizado com manipuladores de 19 UANs offshore localizadas na
bacia de Campos, Rio de Janeiro. O nivel de conhecimento sobre BPF foi classificado em: conhecimento “insuficiente”
quando de 0 a 50% das respostas estavam corretas; “regular” se estavam corretas 51 a 75% das respostas; e
“adequado” acima de 75% das respostas corretas. Os manipuladores assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. O presente trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa da Universidade Federal do Rio de
Janeiro — Campus Macaé, CAAE 63565416.7.0000.5699.

Resultados

Foi avaliado o conhecimento de 71 manipuladores. Verificou-se que a maior parte pertencia ao sexo masculino (95,8%),
com idade média de 37,45 £ 10,29 anos. Quanto ao nivel de escolaridade 68% dos manipuladores apresentaram o
ensino médio completo e 78% recebiam dois salarios minimos. Todos ja haviam recebido treinamento sobre BPF. Em
relagdo ao conhecimento todas as respostas atingiram mais de 75% de acertos. Nao foi encontrada relagao significativa
(p<0,05) entre conhecimento de BPF com tempo de profissao, grau de escolaridade e realizagdo de treinamento

Conclusao

Os resultados demonstraram que o conhecimento sobre BPF e treinamentos obtiveram porcentagens de acertos
consideradas satisfatorias, mostrando que os manipuladores das UANs offshore apresentaram bom nivel de
conhecimento sobre o assunto.
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Introducgéo

Observam-se iniciativas e preocupagéo dos servigcos de alimentagdo em informar a qualidade nutricional das refeicoes.
Do outro lado os consumidores tém se demonstrado mais exigentes na procura de informagdes mais completas,
verdadeiras e esclarecedoras no ambito dos produtos alimentares (FERREIRA, 2012). A importancia do direito a esta
informagéao fica ainda mais evidente no referente grupo, eis que como forma de tratamento, os alérgenos devem ser
excluidos de sua dieta, o que depende da possibilidade de reconhecimento de informagbes claras e exata a respeito
desses componentes nos roétulos e/ou junto aos canais de servico ao consumidor (CHADDAD,2014). Diante deste
contexto a pesquisa tem como ponto fundamental avaliar o conhecimento de colaboradores, manipuladores de
alimentos, em relagdo a presenca de alergénicos em refeigdes comerciais.

Objetivos
Avaliar o conhecimento de colaboradores, manipuladores de alimentos de uma empresa produtora de refeigcbes
comerciais sobre a presenca de alergénicos no cardapio ofertado a clientela.

Metodologia

A pesquisa foi realizada no periodo de abril a julho de 2017 em onze lojas de uma rede de restaurantes em Fortaleza-
Ce. Participaram da pesquisa manipuladores de alimentos de ambos os sexos, com idade de 18 a 59 anos, que
possuem algum nivel de alfabetizagdo, contratados a mais de 3 meses pelo estabelecimento. Foi utilizado um
questionario estruturado com perguntas de multipla escolha com informagdes gerais sobre escolaridade e experiéncia
profissional, perguntas sobre alergias alimentares e sobre a composicdo quimica do cardapio ofertado pelo
estabelecimento. Os colaboradores foram abordados no periodo de descanso da jornada de trabalho por apenas um
entrevistador. As questdes sobre alergias foram baseadas na Resolugdo ANVISA/DC N° 26 DE 02/07/2015 que expdem
0s principais alergénicos alimentares. A pesquisa foi aprovada no comité de ética e pesquisa sob o n° de 053927/2017

Resultados

A amostra foi constituida por 65 manipuladores de alimentos sendo 15 (n= 23,08%) do sexo feminino e 50 (n= 76,92%)
do sexo masculino. Em relagdo a Escolaridade 28 manipuladores, representando 43,1% possuiam apenas Ensino
fundamental completo, 14 destes, representando 21,54% tem o Ensino Fundamental Incompleto, 15 manipuladores
apresentaram Ensino médio completo, representando 23,1% da amostra. A maior parte da amostra afirmou saber o qué
significa um alérgeno (96%), embora um percentual parecido (93%) erraram as alternativas corretas quando
questionados se a temperatura de cocgdo do alimento pode destruir as substancias alérgenas e/ou se substancias
alérgenas poderiam ser transmitidas de um alimento a outro (92%). Em contrapartida 96% dos participantes da
afirmaram que uma ingestdo de pequena quantidade de substancias alergénicas pode causar uma reagéao fisica no
individuo. Também foram questionados quais os principais sintomas de uma possivel reagao alérgica. Sobre a presenca
de produtos alergénicos no cardapio oferecido, os colaboradores citaram apenas as refei¢des que utilizam lactose.

Conclusao

Obtivemos percentuais significativos de erros, no qual pode estar relacionado ao baixo nivel de escolaridade ou a falta
de desenvolvimentos de estratégias que possibilitem a melhoria e manutengdo destes conhecimentos. Faz-se
necessario incluir esse tema nos treinamentos e capacitagdes dos manipuladores para que possamos oferecer um
alimento seguro em todos os aspectos e para todas os publicos.
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Introducgéo

As criangas representam um grupo de grande vulnerabilidade devido ao crescimento rapido e a imaturidade fisiologica e
imunoldgica. Em adi¢do, doengas cardiovasculares e obesidade tém sido apontados como uma pandemia e estao sendo
cada vez mais observados em criangas. Existe uma associacdo entre tais eventos e o consumo de alimentos
industrializados com excesso de gordura, sal, agucar, entre outros. Aliado a isso, sabe-se que habitos alimentares de
criangas nos primeiros anos de vida sao influenciados pelos habitos dos pais e esses maus habitos estdo relacionado
com o aumento de doengas e mortalidade da populagao infantil.

Objetivos
Analisar o consumo de alimentar de criangas de dois a quatro anos acompanhadas pelo Sistema de Vigilancia Alimentar
e Nutricional no estado do Maranhé&o.

Metodologia

Estudo descritivo do consumo alimentar correspondendo ao ano de 2016, com criangas de dois a quatro anos de idade,
de ambos os sexos, todas as escolaridades, todas as ragas/cores de pele, de todas as regides de saude e todos os
povos e comunidades no estado do Maranhao. A amostra corresponde a dados secundarios oriundos do Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional que apresenta informagdes sobre o consumo alimentar da populacédo brasileira de
verduras e legumes, frutas, feijado, macarrao instantaneo, salgadinhos de pacote e biscoitos salgados, bebidas adogadas
hamburguer e embutidos e por fim biscoitos recheados, doces ou guloseimas. Cada um desses consumos alimentares
foi obtido em relatdrios individuais na plataforma publica no site do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional. Como
se tratou de dados secundarios de acesso publico, ndo houve necessidade de aplicagdo de Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido, nem de aprovagao por um Comité de Etica em Pesquisa.

Resultados

Foram obtidos dados de 4.926 criancas de dois a quatro anos de idade avaliadas o estado do Maranhao no ano de
2016. Em relagdo ao consumo das mesmas, os itens observados foram o consumo de frutas em que obteve um
percentual de 58% do total, 49% consumiam verduras e legumes e 76% consumiam feijdo. Em relagdo ao consumo de
alimentos ndo saudaveis obteve os seguintes percentuais, 58% consumiam bebidas agucaradas, ja o consumo de
biscoitos recheados, macarrao instantaneo e doces ou guloseimas foi de 51%, ja os salgadinhos de pacote e biscoitos
salgados apresentaram 48% e o consumo de hamburgueres 24%.

Conclusao

A alimentagao apresentou-se inadequada para importantes grupos alimentares, como consumo de vegetais e legumes,
bem como consumo elevado de alimentos ultraprocessados. O consumo de bebidas agucaradas encontra-se elevado,
porém as recomendagdes nutricionais preconizam a nao utilizacdo de agucar de adicdao e alimentos adogados na
alimentagao infantil, desde a alimentagdo complementar. Os alimentos ultraprocessados apresentam relagao positiva
com ingestdo de sddio, colesterol e gorduras e associagdo com risco de doengas cardiovasculares, bem como a relagéo
negativa com a ingestdo de fibras. Assim, os resultados alertam para a necessidade monitoramento do consumo de
alimentos ultraprocessados e evidenciam a necessidade de politicas publicas com estratégias mais eficientes para a
promocgao da alimentagado saudavel.
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Introdugéao

A alimentacdo escolar ou merenda escolar é definida como qualquer tipo de alimento ofertado dentro da escola, sem
considerar a sua origem. Atualmente, existe o Programa de Alimentagdo Escolar (PNAE) criado pelo governo federal
com a finalidade de ofertar alimentagdo adequada do ponto de vista nutricional e auxiliar na formagao de habitos
saudaveis. Entretanto, muitos adolescentes rejeitam a merenda oferecida nas escolas por diversos motivos.

Objetivos
Avaliar o consumo da merenda oferecida em uma escola publica e o desperdicio de alimentos.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal, realizado no periodo de agosto a outubro de 2017 com adolescentes matriculados
em uma escola publica de Sete Lagoas — Minas Gerais. Foram incluidos no estudo estudantes entre 10 e 20 anos
incompletos, de ambos os sexos. Para avaliar a aceitagdo da merenda escolar os estudantes responderam um
questionario composto por onze perguntas de multipla escolha sobre a frequéncia de consumo, quantidade consumida,
habito de repetir a merenda, satisfagao em relagéo a aparéncia, cor, aroma, textura e ao sabor e satisfagdo em relagao a
temperatura. Para todas as questdes os adolescentes tinham que marcar uma das seguintes opgdes de resposta:
“sempre, “nunca” e “as vezes. A avaliagcao do desperdicio foi realizada por meio do calculo do indice de resto-ingestédo e
avaliagdo da sobra limpa durante 5 dias consecutivos. A participagdo dos adolescentes no estudo foi aprovada pelos
pais ou responsaveis que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Além disso, os
adolescentes assinaram o Termo de Assentimento em duas vias. O trabalho foi aprovado pelo comité de ética sob
parecer nimero 2.106.543.

Resultados

Dos 201 alunos matriculados no periodo matutino, 78 aceitaram participar da pesquisa, sendo que apenas 60
estudantes entregaram o termo assinado pelos pais e/ou responsaveis. Desse total, a maioria era do sexo feminino
(76,7%, n=46) e a idade média dos adolescentes era 12,6 anos. Em relacdo ao consumo da merenda escolar, foi
observado que apenas um aluno n&o possuia o habito de consumir a alimentacao que a escola oferece, mas afirmou ja
ter experimentado a merenda. A maioria dos adolescentes (61,67%, n=37) afirmou n&o consumir todos os dias a
merenda, sendo que desses 83,33% (n=30) disseram consumir dois ou trés dias na semana. Em relagdo a aparéncia,
cor, aroma, textura e sabor dos alimentos, 80% dos adolescentes consideram que as vezes séo do seu agrado e 55 %
(n=33) consideraram que, as vezes, a temperatura dos alimentos servidos era agradavel. Nos cinco dias avaliados,
foram desperdigados 11,15 Kg de alimentos, o que correspondeu a 8,2% do total de preparagdes distribuidas. Apenas
em um dos dias avaliados o indice de resto-ingestao foi elevado 22,8%. A média de sobra limpa foi 1,9+ 1,3 Kg.

Conclusao

Diante do exposto, pode-se concluir que a maioria dos adolescentes ndo consome a merenda da escola todos os dias e
considerou que os atributos da refeicdo avaliados as vezes estdo de acordo com o seu gosto. O desperdicio de
alimentos foi elevado em apenas um dia da semana.
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AVALIAGAO DO CONSUMO DE SAL EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO EXTREMO
SUL DO BRASIL
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DE CASTRO SILVEIRA; CLARICE LAGES DE LA ROCHA
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Introdugao

Durante a adolescéncia e inicio da vida adulta, muitos jovens acabam realizando suas principais refeicbes em
Restaurantes Universitarios (RUs), em virtude do desempenho de atividades académicas. Esses estudantes, tendem a
piorar seus habitos alimentares, durante a permanéncia no ensino universitario, em razao de atitudes como a omissao
de refeigbes e escolha de alimentos mais caldricos e ultraprocessados (DAVY et al, 2006 ). Dessa forma, oferecer uma
alimentagao equilibrada nos Restaurantes Universitarios pode contribuir para minimizar problemas dessa espécie.

Objetivos
O objetivo do presente estudo foi avaliar o consumo de sal de adigao, pelos usuarios de um Restaurante Universitario
em uma Universidade Publica do Sul do Brasil.

Metodologia

Trata-se de um estudo observacional realizado em um dos Restaurantes da Universidade Federal do Rio Grande. Neste
local, os discentes tem acesso ao sistema de Buffet, onde servem-se a vontade, exceto sobremesas e carnes, as quais
sao limitadas a uma porgao individual. Ainda assim, a estes sdo disponibilizados, de forma livre, sachés de 1g de sal e
molhos variados como shoyo, pimenta, alho e vinagre. Para quantificar a utilizagdo de sal de adi¢ao, foi controlado o
numero de sachés, disponibilizados no buffet e, também, o numero de comensais que os utilizaram. Apds isso, a
quantidade de sachés utilizada foi dividida pelo niUmero de pessoas que as arrecadaram. Os dados coletados foram
comparados aos parametros recomendados pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS, 2007) e pela Dietary Reference
Intakes (DRIs, 2017).

Resultados

A pesquisa foi executada em agosto de 2017, durante o almogo. O consumo de sal por adigédo foi observado em um
tergco dos comensais, apresentando uma meédia de 1,5g per capita. Segundo orientagdes da Organizagao Mundial de
Saude, o uso do sal de adicdo deve ser desencorajado por representar um agravante para o desenvolvimento de
doencgas cronicas ndo transmissiveis (OMS, 2007). Além disso, de acordo com as Dietary Reference Intakes (2017), o
consumo de sédio, para homens e mulheres de 19 a 30 anos, nao deve ultrapassar 2,3g por dia, o que equivale a 5,759
de sal. Desse modo, o académico que possui essa pratica no almogo e jantar, atingiria mais da metade do seu consumo
diario total, em apenas duas refei¢des. Em relagéo a utilizagdo de sal por adigdo e de condimentos, constatou-se que
18% dos comensais utilizaram algum tipo de molho para temperar sua refeicdo e 33% acrescentaram sal ao seu almogo.
Desse modo, pode-se observar que mais da metade utilizou algum tipo de condimento para temperar, adicionalmente,
sua comida, refletindo em um publico que possui um paladar pouco sensivel a alimentos hiperssédicos. Os molhos
oferecidos s&o ricos em sodio, mineral cujo consumo esta relacionado a doengas cardiovasculares (SCHMIDT et al.,
2011). Somado a isso, estudo realizado com universitarios demonstrou, através de recordatério de 24 horas, que estes
possuem elevado consumo de sédio proveniente de produtos em conserva, carnes processadas € molhos prontos
(CARDOSO, G. A, 2016).

Conclusao

Desse modo, faz-se necessario atividades relacionadas a educagao nutricional a fim de orientar e estimular esse publico
a aderir habitos mais saudaveis. Além disso, ndo ofertar sal de adigdo, assim como, substituir molhos prontos por
naturais, contribui para diminuir o consumo de sodio, condimentando a refeicdo de maneira mais adequada.
Desencorajar a utilizagao de sal de adigao podera refletir positivamente na saude desses individuos.
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Introdugéao

Unidades de alimentacdo e nutricdo sdo de grande importancia para o fornecimento da alimentagdo dos individuos.
Tratando-se de Unidades de Alimentagado e Nutrigdo de carater hospitalar, € possivel afirmar que, ja que o ambiente
hospitalar visa em suas caracteristicas proporcionar servigos de recuperagédo de individuos, € importante dar atengao
redobrada aos aspectos de servigo dentro de tais unidades, uma vez que o meio em que a Unidade se localiza além de
oferecer a promogédo a saude, também tem como foco devolver e manter o estado saudavel dos individuos. A
administragdo de unidade de alimentagao e nutrigdo tem se mostrado um forte elemento no bom funcionamento destes
servigos, ao passo que o nutricionista, ao realizar suas atividades dentro destas unidades precisa levar em conta néo
somente o fornecimento de alimentos aos consumidores. Faz-se necessario que este profissional procure, entre outras
atividades, disponibilizar um servigo mais completo e que abranja outros aspectos ligados ao tema, e ndo somente o
fornecimento de alimentos em si.

Objetivos
Avaliar, sob aspecto nutricional, a quantidade de sédio de selecionadas preparagdes de uma unidade de alimentagao e
nutricdo hospitalar em Brasilia - DF.

Metodologia

Estudo observacional, descritivo, do tipo transversal realizado em uma unidade de alimentagédo e nutrigdo hospitalar,
localizada no centro de Brasilia-DF. A avaliagéo foi realizada durante 3 dias (13,14 e 17 de margo de 2017). A avaliagéo
do cardapio ocorreu de forma randomizada. Avaliou-se em cada dia 7 preparagdes, sendo 1 prato principal, 1 guarnigéao,
1 arroz branco, 1 feijao com caldo e 3 saladas. Avaliou-se a quantidade de sodio das preparagbes a partir das Fichas
Técnicas de Preparagao, durante a preparacgao das refeigdes na unidade de alimentacao e nutrigao.

Resultados

Sabendo-se da importancia de um consumo adequado e dentro dos padrdes, a avaliagdo dos percentuais de sal de
adigao dentro de uma unidade de alimentagéo e nutrigdo mostra-se muito relevante. Os valores da quantidade de sddio
por preparagao todos os dias ficaram acima de 1200mg por dia. O valor limitrofe estipulado € de 960mg. Identificou-se
que o arroz que é servido diariamente também foi um dos grandes responsaveis pelo excesso de sédio dos alimentos
disponibilizados pela unidade de alimentagéo e nutricdo em questdo, com uma meédia de 620mg de sddio para apenas
120g de consumo médio (estipulado por calculo de porgao a partir das fichas técnicas de preparagao).

Conclusao

Observou-se, de um modo geral, que nos 3 dias de avaliagdo a quantidade de sddio apresentou-se acima do
recomendado. A redugdo da quantidade de sal de adigdo utilizada nas refeigdes poderia contribuir para uma oferta de
alimentos mais saudaveis pela unidade de alimentagao e nutri¢ao.
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Introdugéao

Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura (2013), 1,3 bilhdes de toneladas de
alimentos sao desperdicados anualmente. O Brasil € considerado um dos dez paises que mais desperdiga comida em
todo o mundo. No gerenciamento de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo o desperdicio € um fator de grande
relevancia. Desperdicio é sinénimo de falta de qualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado, a
fim de que ndo existam excessos de produgdo e consequentes sobras. As sobras sdo os alimentos que foram
distribuidos, mas nao foram consumidos pelos comensais. Alguns autores indicam que a quantidade aceitavel de sobras
de uma refeicao é de 3%.

Objetivos
Avaliar o desperdicio de alimentos do café da manha em duas unidades de uma rede hoteleira em Porto Alegre, Rio
Grande do Sul.

Metodologia

O estudo de carater transversal foi realizado em dois hotéis executivos, sendo um com bandeira internacional, de uma
rede hoteleira de Porto Alegre, Rio Grande do Sul, na categoria Premium. Foram usadas planilhas preenchidas
diariamente pelo servigo, que servem para controle do que foi produzido, o que restou na cozinha (sobras limpas) e o
que restou do buffet (sobras), entre os dias 15/08/2016 e 28/08/2016. Para o calculo do percentual das sobras foi
utilizada a seguinte férmula: sobras/produgéo (quantidade produzida — sobras limpas ou aproveitaveis) X 100. Os dados
foram apresentados em frequéncias relativas. A coleta foi realizada apds a assinatura da Autorizagao Institucional pela
direcdo administrativa da Rede de Hotéis.

Resultados

A quantidade média de sobras nos dois hotéis foi de 7,3% e de 8,4% respectivamente. Os alimentos que mais sobraram
nos dois hotéis (sobras acima de 20%) foram principalmente: cuca alema, pao caseiro, pado massinha, molho de tomate,
goiabada e laranja. Apesar de os resultados encontrados serem mais do que o dobro do ideal proposto por alguns
autores em Unidades de Alimentacao e Nutricao, que é de 3%, outros estudos realizados em unidades do ramo da
hotelaria, foram encontrados percentuais de 37,22% e em unidades comerciais média de 29,65%. Valores bem mais
altos do que os encontrados no presente estudo. Uma das possibilidades para os valores estarem tdo diferentes dos
encontrados por outros pesquisadores pode ser devido ao fato de que essa planilha preenchida nos hotéis fornece um
controle de quanto é consumido, além de ser utilizada para programar as compras e quantidade de alimentos
produzidos. As planilhas sédo revisadas semanalmente, em busca de possiveis erros e também para adequagao das
quantidades previstas para a produgéo. Esse controle mais frequente pode auxiliar na hora de diminuir a quantidade de
alimentos que sobram do buffet.

Conclusao
O estudo demonstra a importancia do registro e monitoramento das sobras do café da manha como fator preponderante
para possiveis adequagoes diarias nos porcionamentos ou mesmo no planejamento de agdes concretas de redugéo do
desperdicio.
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AVALIAGAO DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS PELOS USUARIOS DE UM RESTAURANTE
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Introdugéao

Com as transformagdes do mundo contemporaneo e o aumento do desenvolvimento econédmico, a partir da metade do
século XX, os seres humanos passaram a usufruir cada vez mais dos restaurantes para realizar suas refeigdes, e, como
consequéncia, se observa o aumento das refei¢des fora do lar e o crescimento do setor. Porém, o grande desafio da
prestacao de servigos pelas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo € a formulagdo e o fortalecimento de normas
ambientais relacionadas a adogado de praticas sustentaveis no processo produtivo de refeigbes. Muitos beneficios
envolvem a implementagdo de métodos sustentaveis, entre eles, destacam-se a economia, pela redugdo de custos,
consumo racional de recursos naturais, de matérias-primas e a redugao da geragao de residuos e desperdicio. Diante
disso, destaca-se a importancia de conscientizar as pessoas que frequentam restaurantes, quanto ao desperdicio de
alimento, a fim de desenvolver projetos que auxiliem os restaurantes no controle de desperdicio desde a concepgao dos
alimentos até sua distribuigao.

Objetivos
Avaliar o desperdicio de alimentos pelos frequentadores de um Restaurante Universitario.

Metodologia

A pesquisa foi realizada no Restaurante Universitario da Universidade Federal de Santa Maria, Campus Palmeira das
Missbes-RS, como atividade do projeto de extensao intitulado “Praticas educativas em restaurantes para a promogéao de
acgOes de sustentabilidade”, registrado sob o n°® 045320. Durante uma semana (cinco dias) realizou-se a pesagem de
todas as preparagodes oferecidas no almogo pelo restaurante, também, pesou-se as sobras (alimentos produzidos e nao
distribuidos), restos (alimentos distribuidos que devem ser descartados) e o resto-ingesta. Calculou-se o percentual de
resto-ingesta, utilizando-se a seguinte equagéo: peso do resto-ingesta em kg x 100 / quantidade consumida em kg.
Também, foi calculado o resto-ingesta per capita.

Resultados

Verificou-se que a unidade de alimentagdo e nutrigdo ndo produz sobras e durante o periodo de avaliagdo, em média,
341 comensais frequentaram o restaurante. No primeiro dia de avaliagao, foram distribuidos 231,4 kg de alimentos,
consumiu-se 210,9 kg, o per capita de resto-ingesta foi de 39,46 g de alimentos e o percentual de resto-ingesta de
7,32%. No segundo dia foram distribuidos 255,7 kg de alimentos, consumiu-se 250 kg e o desperdicio per capita foi de
18,15 g, sendo o percentual de resto-ingesta de 3%. No terceiro dia 179 kg de alimentos foram distribuidos, 174,41 kg
consumidos, sendo o resto-ingesta per capita de 65,58 g e o percentual de resto-ingesta de 8,45%. No quarto dia, foram
distribuidos 157 kg de alimentos, consumiu-se 143,5 kg e verificou-se resto-ingesta per capita de 63,62 g e percentual
de resto-ingesta de 13,38%. No no quinto dia, distribuiu-se 180 kg de alimentos, foram consumidos 164,1 kg e o
desperdicio per capita foi de 28,03 g e percentual de resto-ingesta de 6,28%. No total da semana, foram desperdigados
67,65 kg de alimentos pelos comensais, o que poderia ter alimentado cerca de 117 pessoas.

Conclusao

Por meio dos resultados, identifica-se que ha a necessidade de desenvolver estratégias de intervengbes para
conscientizar os comensais quanto ao desperdicio de alimentos, pois a observagao diaria, o incentivo e a implantagao
de campanhas de orientagéo, por meio da educagéao dos clientes, tornam possivel a diminuicdo da taxa diaria de resto-
ingestao, diminuindo, assim, o desperdicio de alimentos dentro das Unidades de Alimentagao e Nutricéo.
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Introdugao

Em decorréncia do aumento do volume de refeigdes produzidas fora do lar, tem sido observada uma crescente produgéo
de residuos soélidos em Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo, o que pode significar desperdicio de matéria-prima
alimentar e nao alimentar. Ha residuos solidos provenientes das etapas de recebimento, pré-preparo, preparo e
distribuicao (POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS, 2014), a exemplo de papel, latas, partes comestiveis e nao comestiveis
de alimentos. Na gestdo de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, o controle do desperdicio € dever de todos
(CARNEIRO, 2014), sendo um aspecto de grande importancia com reflexos sobre as organizagdes envolvidas, os
profissionais da area de alimentagao coletiva, os comensais € 0 meio ambiente.

Objetivos
Realizar uma revisao sobre o desperdicio de matéria-prima alimentar e ndo alimentar em Unidades de alimentacéao e
Nutrigao.

Metodologia

Foi realizada uma revisdo narrativa e as buscas ocorreram nas bases indexadas LILACS e SCIELO e na ferramenta de
pesquisa Google académico, sendo utilizados os descritores: “Servigo de alimentagao”, “Desperdicio de Alimentos” e
“Desenvolvimento Sustentavel”. A pesquisa incluiu artigos em portugués publicados no periodo de 2012 a 2017. Apds
triagem do material encontrado, foi criado um banco de dados com os documentos selecionados, sendo excluidos os
que nao tratavam diretamente sobre o escopo deste trabalho, além de resumos de teses e dissertagées, relatorios e
documentos nao disponiveis na integra.

Resultados

Em Unidades de Alimentacéo e Nutricao, o ato de desperdicar pode ter como agentes os trabalhadores do servi¢o, bem
como, os comensais. Estudos apontaram a superproducao de refeicdes ocasionando desperdicio de alimentos, agua,
energia elétrica, etc. Este fato pode ser explicado pela falta de planejamento do cardapio executado. Outra forma de
desperdicio reportada relaciona-se ao pré-preparo de alimentos, a exemplo do descarte de partes comestiveis de carnes
e vegetais, evento controlavel por meio de treinamentos sistematicos dos funcionarios e uso de preparagdes culinarias
com aproveitamento integral dos alimentos. Além disso, muito se fala do excesso de restos alimentares, habitualmente,
observado em pratos e bandejas de comensais, configurando desperdicio externo. Isto pode ser atribuido as seguintes
causas: falta de interagao entre o servigo e a clientela; falta de conscientizagdo dos comensais acerca das implicagdes
do desperdicio de alimentos; qualidade da preparacéo, incluindo a temperatura inadequada do alimento servido; apetite
do cliente; uso de utensilios de servir impréprios; e falta de opgdo de porcdes menores. indice de Resto-Ingestéo abaixo
de 10% é aceitavel em coletividades sadias. O consumo desmedido de descartaveis, a exemplo de copos plasticos para
agua e café, é referido como desperdicio com impacto financeiro € ao meio ambiente. Estudos demonstraram a
necessidade de associar educagdo ambiental, seguranga alimentar e sustentabilidade.

Conclusao
Pode-se concluir que o desperdicio em Unidades de Alimentagédo e Nutrigdo ocorre em diversas fases do processo de
producgao/distribuicao das refeicoes, possui agentes internos e externos ao servigo e diferentes causas. Nesse sentido,
controlar o desperdicio nesses servigos requer o envolvimento de todos os segmentos: organizagdes, trabalhadores e
comensais.
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Introdugao

A construgdo de indicadores biolégicos em grupos indigenas apresenta-se como uma necessidade urgente. E consenso
que o estado nutricional exerce influéncia decisiva no crescimento e desenvolvimento infantil. Por isso, a avaliagdo
nutricional dessa populagdo através de procedimentos que demonstrem a magnitude dos agravos nutricionais € de
fundamental importancia, assim como identificar intervengdes adequadas para essa populagédo. Além disso, os grupos
indigenas encontram-se em um processo rapido e intenso de modificagdo nos seus padrdes socioeconOmicos,
ambientais e culturais que precisam ser monitorados.

Objetivos
Avaliar o estado nutricional de criangas indigenas menores de cinco anos de idade acompanhadas pelo Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional no estado do Maranh&o.

Metodologia

Tratou-se de um estudo transversal, com uma amostra de criangas menores de cinco anos de idade, acompanhadas
pelo Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional, de ambos os sexos, todas as escolaridades, de raga/cor indigena, de
todas as regides de saude e todos os povos e comunidades no estado do Maranhdo. Foram utilizados quatro
indicadores antropométricos para a classificagdo do estado nutricional das criangas, a saber: peso/idade; altura/idade;
indice de massa corporal/idade e peso/altura. As variaveis categéricas foram apresentadas por meio de frequéncias.
Para a verificagcao da diferenga do estado nutricional entre sexos utilizou-se o teste Qui-Quadrado de Pearson. O nivel
de significAncia adotado foi de 5%. Os dados foram analisados no programa estatistico STATA® 14.0. Como se tratou de
dados secundarios de acesso publico, ndo houve aplicagcdo de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, nem
aprovagao por Comité de Etica em Pesquisa.

Resultados

Das 2.078 criancgas indigenas avaliadas, 49,4% eram do sexo feminino e 50,6% do sexo masculino. Para o indicador
Altura/ldade observou-se que das criangas do sexo feminino 34,6% apresentavam altura muito baixa e altura baixa para
a idade e 65,4% altura adequada. Considerando o mesmo indicador, para criangas do sexo masculino, 38,7%
apresentavam altura muito baixa/baixa altura e 61,3% altura adequada. Quanto ao indicador Peso/Altura, as meninas
apresentaram percentual de eutrofia préxima a dos meninos, 60,1% para as meninas e 57,9% para os meninos. Para o
indicador indice de massa corporal/idade, para ambos os sexos, observou-se 54% de eutrofia, 36,6% para risco de
sobrepeso, sobrepeso e obesidade. Enquanto, o indicador Peso/ldade foi o que apresentou o maior indice de eutrofia
81,8%, sendo dessas 50,9% do sexo feminino e 49,1% do sexo masculino. Na comparagéo entre sexos dos indicadores
avaliados, altura/idade (p=0,053), peso/altura (p=0,575), indice de massa corporal/idade (p=0,114) e pesol/idade
(p=0,192) observou-se que nao houve diferenga estatistica significante entre sexos.

Conclusao

As criangas avaliadas apresentaram prevaléncia de baixa estatura, sem comprometimento do peso, 0 que sugere
quadro de desnutricdo pregressa. Entretanto, ndo foi observada diferenca estatisticamente significante entre sexos.
Mesmo a populagédo indigena sendo amparada por legislagdes especificas, torna-se necessario, diante dos dados
apresentados, que seja dispensada a essa populagédo estratégias mais eficientes para a promogao da alimentacao
saudavel, que alie a preservacdo de habitos culturais com prevengdo de agravos nutricionais, bem como o
monitoramento adequado do desenvolvimento dessa populagao.
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Introdugao

As maos representam um dos principais meios de contaminagao e transferéncia de microrganismos. A higienizagao das
maos € uma atividade amplamente comum e aconselhada em todos os aspectos e atividades, com propdsito de retirar
sujidades e possiveis microrganismos patégenos e assim impedir provaveis contaminagdes cruzadas reduzindo o risco
de uma infecgao, principalmente quando relacionados a saude e alimentagéo. A limpeza das méos é fundamental para
impedir a multiplicacdo de microrganismos principalmente da espécie Staphylococcus aureus em ambientes e alimentos.

Objetivos
Foi observar o habito e o procedimento da higienizagdo das maos por colaboradores de uma fabrica de produtos
congelados localizada na cidade de Maceié/AL no horario do almogo.

Metodologia

Foi realizado a medida que os colaboradores adentravam ao refeitério no horario matutino (11 horas as 13 horas),
(horario de almogo), através da aplicagdo de um check-list observacional contendo dados relacionados ao género,
atividade (colaboradores da produgao de alimentos e outras areas) e procedimento de higienizagdo das maos (correto e
incorreto).

Resultados

Dos 59 colaboradores, 34 (57,5%) sao do género masculino (22 da produgéo e 12 outras areas) e 25 (42,5%) do género
feminino (1 producdo e 24 outras areas). Foi observado que do total de 59, apenas 1 (1,6%) colaborador do género
feminino que trabalha em outras areas realizou a higiene das méos e utilizou corretamente o procedimento. Existem
outros locais dentro da industria para higienizagdo das maos, existindo a possibilidade dos colaboradores terem
realizado a higienizacdo prévia, porém segundo a legislacdo, as méos devem ser higienizadas antes de iniciar as
refeicdes, para que as maos nao se tornem veiculos de contaminagao microbiana. O local possui Responsavel Técnico
e Manual de Boas Praticas, porém foi observado que ndo existem disponiveis cartazes educativos para higienizagédo
dentro do refeitorio, como preconiza a legislagéo.

Conclusao

Apesar do procedimento de higienizagdo das maos ser uma técnica rapida, simples e bastante eficaz para a segurancga
da saude, foi observado a desatengéo e a baixa participacao dos colaboradores para a realizagdo da lavagem correta
das maos. E necessario que a empresa faca uma atuacgdo treinamento e conscientizacdo sobre a importancia da
higienizagdo das méaos, principalmente com os colaboradores que trabalham diretamente na produgéo dos alimentos,
para que os mesmos ndo se tornem uma fonte de contaminagdo podendo causar prejuizos a saude dos mesmos e a
empresa.
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Introducgéo

A alimentacédo é algo essencial para saude e manutencdo do ser humano, sendo necessario o consumo de uma
ingestdo adequada. Isso é ainda mais evidente quando se trata de grupos socialmente vulneraveis, onde a alimentagao
desempenha papel importante na consolidagcao dos direitos humanos (BARTHICHOTO et al, 2015; COSTA et al., 2011;
ABREU; SPINELLI; PINTO, 2013). O Programa Restaurantes Populares tem como finalidade a produgéo e distribuicao
de refei¢gdes nutricionalmente balanceadas, em qualidade e quantidade, considerando as necessidades energéticas da
populagdo. O alcance desse resultado s6 é possivel por meio de processos adequados de produgido das refeigdes,
dentre eles a padronizagdo da quantidade ofertada das preparagbes planejadas para o cardapio através do
porcionamento durante a distribuicao das refeigdes. A padronizacdo € uma das formas de se obter padrao de qualidade,
além de assegurar que as necessidades energéticas necessarias sejam alcangadas. (BARTHICHOTO et al, 2015;
COSTA et al., 2011).

Objetivos
Avaliar o padrdo de porcionamento das preparagdes dos cardapios oferecidos em Restaurantes Populares do Rio
Grande do Norte.

Metodologia

Estudo transversal desenvolvido em Restaurantes Populares do estado do Rio Grande do Norte no primeiro semestre
de 2017, os quais foram selecionados por conveniéncia. A amostra foi constituida de 3 unidades localizadas em 3
regides diferentes do estado. O cardapio para todo o estado é unico, devendo ser executado conforme o termo de
referéncia (TR) constante do processo licitatério para contratagdo das empresas fornecedoras de refeigbes para o
Programa. Para avaliar o porcionamento quanto ao peso, identificaram-se os grupos de preparacdes servidas
diariamente nos cardapios ofertados: salada, prato principal, guarnigdo, arroz ou/macarrdo e feijao, nao sendo
analisado, contudo, sobremesas e liquidos. Cada porgao foi pesada separadamente com utensilios proprios dos locais e
porcionamento habitual. Os pesos obtidos foram comparados ao Termo e quanto ao padrao do cardapio unificado entre
as unidades. Utilizou-se a estatistica descritiva para tratamento dos dados.

Resultados

Os dados obtidos demonstraram que o porcionamento que mais variou entre os restaurantes pesquisados foi a
guarnicao com média de 147,5g + 92,19, seguido do prato principal com 150g + 64,19, e o feijao com 145,3g + 46,4g. As
porgdes do arroz e salada (crua) foram os que menos variaram, apresentando, respectivamente, 88,89 + 11,1g e 60,1g
6,4g. Percebeu comprometimento da padronizagao do porcionamento entre as unidades analisadas, fato este que pode
levar ao nao atendimento do planejamento nutricional efetivo. Observou-se que o porcionamento pode ser influenciado
por alguns fatores, sendo estes, o rendimento da preparagéo, treinamento do manipulador, além da ndo padronizagao
de utensilios utilizados para o porcionamento bem como pelas medidas caseiras diferentes adotadas, tanto entre as
unidades, quanto no decorrer da distribuicdo da mesma unidade.

Conclusao

Conclui-se que ha a necessidade de padronizagado nos utensilios para servir, pois implica diretamente na diferenga do
porcionamento entre as unidades, bem como é necessario o treinamento periddico dos manipuladores responsaveis por
servir. A falta de padronizagao entre as unidades de alimentagao analisadas que fazem parte do Programa pode levar a
porgdes diferentes das planejadas e consequentemente, comprometimento da meta nutricional, além de possibilidade
de desperdicio, gerando uma diversificagdo dos custos entre as mesmas.
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Introdugéao

Para que o fornecimento de refeicbes acontega, € necessario a execugao de varios processos. Entre as atividades, esta
a elaboragédo do cardapio, ferramenta com o qual é possivel planejar as refeigbes considerando a disponibilidade
financeira, perfil da clientela, habitos alimentares locais, safra de alimentos, condigdes do local de preparo e distribuigdo
das refeigdes, recursos humanos disponiveis, entre outros (AKUTSU et al., 2005). O nutricionista é o profissional
qualificado para gerir Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN). Na descrigdo de suas atividades consta o
planejamento, organizagdo, gerenciamento, supervisdo e avaliagdo dos servicos de alimentacdo e nutrigdo em
instituigbes publicas e privadas (CFN, 2005).

Objetivos
Avaliar e comparar o histoérico da previsao versus o consumo das refeigées almogo e jantar do servigo de nutricdo de um
hospital privado na cidade de Porto Alegre/RS.

Metodologia

Foi realizado um estudo transversal descritivo com dados secundarios avaliando as frequéncias de programacao e
consumo das refeigcdes de um hospital privado de Porto Alegre / RS relativo ao ano de 2014. Os dados coletados de
cada dia da semana (domingo a sabado) para o almogo e jantar, foram langados em frequéncia e média em planilha
eletrbnica do programa Microsoft Excel 97-2003®. Esta pesquisa foi realizada dentro do Projeto n° 28403 /2014 -
Avaliacdo de aspectos na interface de gestdo em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) aprovada pelo Comité de
Pesquisa da Faculdade de Medicina da UFRGS.

Resultados

Os servigos de almogo e jantar, utilizam um cardapio mensal, elaborado pela nutricionista € que se repete nas duas
refeicdes. O cardapio padrdo é composto por uma salada verde e outros dois tipos de saladas, um tipo de sopa, arroz,
feijao, uma guarnigdo, um tipo de carne, ovo (como 22 opgao a carne), e sobremesa (fruta ou doce). Na avaliagéo
comparativa entre os dois tipos de refeigcbes o servigo de almogo apresentou uma previsdo média anual foi de 841,6
servigos ao dia, sendo a execugao de 96,3% desse total. Para a refeigédo jantar a previsdo média anual ficou em 308,9
servigcos ao dia. No entanto, a execucdo mostrou um valor médio de 72,5% na frequéncia de usuarios, o equivalente a
224 pessoas. Um planejamento inadequado, com estimativas equivocadas para o nimero de refei¢des pode resultar em
sobras excessivas, além de sobrecarga da equipe no preparo urgente de refeigdes, uso inadequado de equipamentos,
afetando a seguranga microbiolégica e comprometimento da qualidade do alimento (ABREU; SPINELLI; PINTO,2011).

Conclusao
Observou-se, pelos resultados encontrados, a dificuldade no monitoramento do planejamento e execugdo do numero de
refeicdes no servigo, especialmente para o jantar, o que pode levar a desperdicios de recursos materiais e ambientais.
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AVALIAGAO DO RESTO INGESTAO E PREJUIZO GERADO PELO DESPERDICIO EM UMA
UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO DE BRASILIA
HUGO LIMA MASCARENHAS; GEOVANA DO NASCIMENTO FARIAS; FABRICIA SECUNDINO SANTOS; RAQUEL
ADJAFRE DA COSTA MATOS

T UNIEURO - Centro Universitario Euro americano
hlimamascarenhas@gmail.com

Introdugao

As Unidades de Alimentagédo e Nutricdo tém como objetivo contribuir para manter, melhorar ou recuperar a saude de
seus clientes, oferecendo uma alimentagdo balanceada e segura do ponto de vista higiénico-sanitario, além de visar
como em toda empresa, o lucro para o proprietario. Em nivel mundial, a atual produgao de alimentos seria mais do que
o suficiente para suprir a necessidade de todos os habitantes da terra. O desperdicio € uma pratica comum e
caracterizada pela perda exacerbada de alimentos em toda a cadeia alimentar e tém causas econdmicas e culturais
abrangendo todas as etapas da cadeia de movimentagdo, como na colheita, no transporte e principalmente durante o
pré-preparo.

Objetivos

Este trabalho teve como objetivo analisar os residuos gerados em um uma unidade de alimentagao e nutricao localizada
em um orgao publico de Brasilia visando mostrar onde a maior parte dos alimentos é desperdigada e assim propor
medidas buscando a redugdo da quantidade de residuos.

Metodologia

Foram analisados os residuos referentes ha trés dias consecutivos resultantes da produgao, distribuicdo e descarte das
refeicdes. As refeigdes foram pesadas em balanga de 30 kg assim que preparadas e em balanga de 100 kg no fim da
distribuicdo aos comensais, assim como o resto-ingestdo dos mesmos. Em seguida foi criado um banco de dados
comportando essas informagdes, podendo assim ser realizada uma analise estatistica para avaliar o desperdicio de
alimentos.

Resultados

Nos dias avaliados foram produzidos 686 kg de alimentos, sendo 468,2 kg a quantidade vendida o equivalente a 68,2 %
da produgéo. Foram descartados do balcdo de distribuigdo cerca de 70 kg de alimentos acarretando em um prejuizo
financeiro de aproximadamente R$ 2.300,00, o que representa um prejuizo de 14% em relagdo ao faturamento
arrecadado. O resto-ingestao foi de 36,6 kg, o que representa um total de 7,8% do que foi vendido. Durante os dias
avaliados 1060 clientes foram atendidos durante o almogo. As sobras devem estar entre 7 a 25 g por pessoa, ou até 3%
de desperdicio ao dia, na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo em questdo foram encontrados valores acima da
referéncia, o que representa um desperdicio de 11,2% maior do que o esperado na literatura.

Conclusao

E de suma importancia o uso de medidas de controle de desperdicio visando uma redugdo de residuos e de praticas
que geram aumento dos gastos e diminuicdo dos lucros, criando mecanismos que visam o cumprimento das metas
estipuladas de acordo com a realidade de cada Unidade, favorecendo assim o menor desperdicio, a maior otimizagao
dos recursos, e um maior lucro.
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Introdugao

A merenda escolar tem como principal objetivo suprir, parcialmente, as necessidades nutricionais dos alunos, melhorar a
capacidade de aprendizagem, formar bons habitos alimentares e prevenir a evasao escolar. Na alimentagao escolar, os
cardapios devem ser balanceados e calculados dentro das recomendagdes diaria (BRASIL, 2008). E importante
ressaltar que o planejamento dos cardapios deve visar ndo apenas ao atendimento das necessidades nutricionais dos
usuarios, mas também ao custo definido das refeigdes(MARCIA, 2006).

Objetivos

O objetivo deste estudo foi analisar o custo direto da produgao dos diferentes tipos de preparag¢des disponibilizados nos
lanches ofertados aos alunos durante a merenda do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara —
Campus Tabuleiro do Norte.

Metodologia

Foram avaliados os custos diretos (géneros alimenticios, gas e mao de obra) da produg¢ao de 16 pratos principais, 4
bebidas e 4 frutas, totalizando 24 preparagbes que sao ofertados para uma média de 70 alunos durante o periodo da
merenda. Os precos dos géneros adquiridos foram os valores estabelecidos nos contratos vigentes.

Resultados

A partir dos célculos efetuados, constatou-se que a média do custo da merenda por aluno dos pratos principais foi de R$
1,71(x1,17), sendo cuscuz com ovo a preparagdo mais barata (R$ 0,51) e a mais cara peixe com baido (R$ 5,03).
Dentre as bebidas a média foi de R$ 0,72(+0,35), onde o mais barato foi o suco em polpa (R$ 0,23) e o mais caro foi o
suco individual (R$ 1,05). Na andlise do custo das frutas foi possivel observar que a média dos valores foi de R$ 0,24
(£0,18), sendo a maga a fruta mais cara (R$ 0,48) e a melancia a fruta mais barata (R$ 0,07). O custo médio da
producdo de cada refeigdo considerando as preparagbes (prato principal, fruta e bebida) gas e mao de obra foi de R$
3,66(x0,42).Atualmente, o valor repassado pela Unido a estados e municipios através do Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar por dia letivo para cada aluno do ensino fundamental e médio é R$0,36, valor inferior ao
demonstrado no resultado. O financiamento do PNAE pelo governo federal existe em carater suplementar, para
exclusiva compra de géneros alimenticios, cabendo aos estados e municipios a complementagdo financeira no
fornecimento da alimentagao escolar(BEZERRA, 2009).

Conclusao

O custo unitario das refei¢gdes escolares € um tema que requer maiores discussdes no plano da gestao federal, uma vez
que as diferengas regionais do custo de alimentos ndo sdo contempladas. Além disso, ha caréncia de bibliografia no que
tange o custo das refeigdes ofertadas em escolas e instituicdes de ensino, uma vez que foco dos trabalhos cientificos
que estudam alimentagao escolar sdo a composigao das refeigdes e o impacto social dos programas assistencialistas.
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AVALIA(;AO DOS ELEMENTOS DA CULTURA DE SEGURANCA DOS ALIMENTOS EM
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Introdugéao

Estima-se que uma cultura de segurancga de alimentos positiva pode propiciar melhores praticas na manipulagdo de
alimentos, consequentemente reduzindo o risco sanitario. A cultura de seguranga dos alimentos & definida como
"atitudes compartilhadas, valores e crencas em relagdo aos comportamentos de seguranca dos alimentos que sao
rotineiramente demonstrados na manipulagao de alimentos", e pode ser avaliada por sistemas de gestdo, estilo e
processo; lideranga; comunicagao; comprometimento; ambiente; e percep¢des de risco.

Objetivos

Discutir a interagao da avaliagdo de alguns elementos da cultura de seguranga dos alimentos (percepgao de risco, viés
otimista e comprometimento) de lideres e manipuladores de alimentos com o grau de risco sanitario em servigos de
alimentagao militares, como subsidio para a formagdo dos manipuladores de alimentos e para a formagdo de uma
cultura positiva em seguranga de alimentos.

Metodologia

Em parceria com o Ministério da Defesa, foi realizado um diagnéstico da cultura de seguranga de alimentos em um
servigo de alimentagao do exército, a fim de propor agbes para um programa de formagao baseado no risco sanitario. A
percepcgao de risco foi avaliada por meio de uma escala estruturada com sete opgdes ancoradas nos descritores de
intensidade -3 (extremamente baixo) a +3 (extremamente alto); a partir deste questionario foi identificado o viés otimista.
Para a avaliagdo do grau risco sanitario foi utilizada uma lista de verificagdo para avaliagdo das condigdes higiénico-
sanitarias baseada em critérios de risco. As avaliagbes foram realizadas em dois momentos (momento inicial, como
estratégia diagndstica e momento posterior a formagao para os manipuladores de alimentos). As formagdes realizadas
tiveram o objetivo de trabalhar conceitos de seguranga dos alimentos e a incorporagéo dos conceitos de risco e perigo,
por meio de ferramentas educativas. Este trabalho foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa (Protocolo n.
2.040.338) e todos os sujeitos que aceitaram participar da pesquisa assinaram o termo de consentimento livre e
esclarecido.

Resultados

O servigo de alimentagao foi avaliado com grau de risco muito alto em um primeiro momento e com grau de risco alto
em segundo momento, devido as inadequacdes na utilizagdo do binbmio tempo e temperatura e na higienizacdo dos
alimentos. Foi encontrada em primeiro momento uma baixa percepgao de risco de doengas transmitidas por alimentos
em lideres e manipuladores de alimentos, contudo, ndo foi percebido o viés otimista/pessimista entre eles,
demonstrando que entendem o baixo risco na sua forma de manipular alimentos e na forma em que seus pares 0s
manipulam. A auséncia do viés otimista/pessimista fortalece o comprometimento existente entre os integrantes do grupo
e a formagdo de equipe que emerge no grupo estudado, vinculada a formagédo militar. Em momento posterior foi
encontrado uma baixa percepgao de risco para situagdes que envolviam o local, por entenderem que o grau de risco
sanitario havia diminuido.

Conclusao

Minimizar o viés otimista, trabalhar a formagao de equipe, o comprometimento do grupo e incrementar a percepgao de
risco sao fatores que apontam um novo olhar para a formagéo dos manipuladores de alimentos baseada nas premissas
do modelo de formagédo sistematica com influéncia positiva na cultura de seguranga de alimentos diminuindo o risco
sanitario.
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AVALIAGAO NUTRICIONAL DE LANCHES OFERECIDOS EM UMA ESCOLA DE EDUCACAO
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Introdugéao

A oferta de alimentagdo adequada no ambiente escolar permite o aporte de nutrientes necessarios para uma boa
nutricdo além de promover habitos alimentares saudaveis. O lanche é uma refeigéo intermediaria realizada entre duas
refeicbes principais (FISBERG et al., 2015). Conforme o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, as refei¢cdes
oferecidas devem suprir entre 20 e 70% das necessidades nutricionais diarias durante a permanéncia nas escolas
(BRASIL, 2012).

Objetivos
Avaliar o valor nutritivo de lanches oferecidos aos alunos de uma escola de educagéao infantil particular no municipio de
Vitdria, ES.

Metodologia

Foi realizado um estudo transversal quantitativo para a avaliagdo nutricional de lanches oferecidos aos alunos. A
avaliagdo foi realizada por meio da elaboragéo de fichas técnicas dos lanches oferecidos conforme o cardapio do més
de Setembro de 2017. Foram avaliados os macronutrientes carboidratos, proteinas e lipidios. Esses nutrientes avaliados
foram comparados as recomendagdes do Programa Nacional de Alimentagao Escolar e Resolugdo n° 26 de 17 de junho
de 2013. O cardapio escolar é elaborado por um nutricionista. A escola particular avaliada atende alunos de 6 meses a 5
anos, porém a faixa etaria considerada para este estudo foi entre 2 e 3 anos, utilizando os parémetros nutricionais
especificos para essa faixa etaria (20% das necessidades didrias para alunos que permanecem em periodo parcial com
idade de 1 a 3 anos). Para a elaboragao das fichas técnicas, foram utilizadas a Tabela Brasileira de Composigéo dos
Alimentos e a Tabela de Equivalentes, Medidas Caseiras e Composi¢cdo Quimica dos Alimentos. Apds a realizagédo das
fichas técnicas, os dados foram apresentados em formas de tabelas e comparados as recomendagdes do Programa
Nacional de Alimentagao Escolar. Para a analise estatistica foi utilizada analise descritiva.

Resultados

Os lanches eram geralmente compostos por uma fruta, um tipo de carboidrato, um tipo de proteina e uma bebida. Dos
19 dias avaliados foram observados os seguintes valores das médias: 34,1 g de carboidratos; 5,7 g de proteinas e 4,8 g
de lipidios. A proteina nos lanches eram provenientes de produtos lacteos como requeijao, queijos e creme de ricota,
além de preparagbes contendo carnes e ovos (sanduiches a base de frango, quibe assado com carne bovina moida e
tortas). Considerando os valores citados acima, referente aos macronutrientes, os lanches avaliados cumprem as
recomendacdes da referida resolugdo. Isto porque, é considerada aceitavel uma variagdo de 10% para mais ou para
menos do valor nutricional de referéncia.

Conclusao

As criangas sao atendidas com uma oferta adequada de macronutrientes nos lanches, garantindo o desenvolvimento do
potencial de crescimento adequado e a manutengao da saude. E indispensavel o trabalho do profissional nutricionista de
forma a garantir que as recomendagdes nutricionais preconizadas sejam cumpridas e, consequentemente, os alunos
possam ser atendidos com uma alimentagao adequada.
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AVALIAGAO NUTRICIONAL DO PROJETO BASICO DE ALIMENTAGAO HOSPITALAR DO
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Introdugao

As Unidades de Alimentagdo e Nutricao (UAN) tem grande relevancia no que diz respeito a agbes de alimentagao
(GUEDES, 2009). No ambiente hospitalar a UAN tem a finalidade de produzir refeicbes para pacientes e funcionarios e
para isso deve-se considerar os aspectos de seguranga microbiolégica e fisico-quimica dos alimentos, além dos seus
valores dietético e nutricional (WENDISCH, 2010).

Objetivos
O objetivo deste estudo foi avaliar nutricionalmente o projeto basico que normatiza a alimentagcao da rede hospitalar
publica do municipio do Rio de Janeiro.

Metodologia

Trabalho transversal, analitico, pautado no Projeto Basico elaborado pelo Instituto de Nutricao Annes Dias, 6rgéo técnico
responsavel pelas a¢des de alimentagéo e nutrigdo do municipio do Rio de Janeiro. O projeto basico tem como principio
estabelecer as normas para elaboragao dos cardapios para servidores e pacientes da rede publica municipal, por cada
UAN, de forma a garantir uma alimentagao adequada e saudavel considerando a especificidade das areas. A partir do
Projeto Basico, foram planejados e calculados os cardapios de uma semana, tanto para pacientes como para
servidores. Além disso, foram listados todos os alimentos descritos no projeto basico e posterior analise da classificagéo
de acordo com o Guia Alimentar para a populagdo brasileira (2014). Foram quantificados os valores médios de: energia
(kcal), macronutrientes (g) e ferro e vitamina C (mg) utilizando-se tabelas de composig¢éo nutricional (IBGE,2010; TACO,
2011) e comparados com valores recomendados pela Dietary Reference Intakes (DRIs).

Resultados

O Cardapio da dieta normal de pacientes ou usuarios adultos apresentou valores médios de 3.098,40+514,99 kcal para
energia, 399,40158,74 g para carboidrato, 141,39+15,33 g para proteina, 103,92+28,45 g para lipideos, 35,941+3,01 g
para fibras, 269,09+86,95 mg para vitamina C e 17,11+£2,34 mg para ferro. Com relagdo a classificagdo pelo guia, o
cardapio apresentou 48% de alimentos minimamente processados, 23% de alimentos in natura, 13% de alimentos
ultraprocessados, 12% de ingredientes culinarios e 4% de alimentos processados. Com relagdo a distribuicdo dos
macronutrientes em relagdo ao VET, observou-se que apenas a participagdo dos lipidios ficou inferior (12%) ao
recomendado que é de 20-35%, cabendo ressaltar que nao foi considerado o azeite de adicdo. O Cardapio da Dieta
Servidores e Acompanhantes apresentou os valores médios de 2.345,22+123,66 kcal para energia, 328,46+23,91 g para
carboidrato, 122,89+8,72 g para proteina, 60,01+7,91 g para lipideos, 35,55+3,96 g para fibras, 222,94+53,17 mg para
vitamina C e 17,31+1,74 mg para ferro. A dieta prevista teve 48% de alimentos minimamente processados, 32% de
alimentos in natura, 3% de alimentos ultraprocessados, 9% de ingredientes culinarios e 8% de alimentos processados.
Na previsdo de participagdo dos macronutrientes na média diaria do VET foi observada inadequagdo apenas na
participacéo dos lipidios que ficou inferior (12%) ao recomendado que é de 20-35%.

Conclusao

Observou-se que tendo o projeto basico foi possivel realizar cardapios equilibrados, a excegao da percentual de gordura
em relagdo ao VET e quanto ao teor de gordura saturada. Tanto para servidores quanto para pacientes com dieta
normal, pode-se observar que o projeto acaba por promover maior inclusdo de alimentos in natura e minimamente
processados. A presencga de ultraprocessados foi maior no cardapio de pacientes, em virtude de questdes higiénico-
sanitarias.
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RECIFE - PE
IGOR GABRIEL ARAUJO MEDEIROS; TACIANA FERNANDA DOS SANTOS FERNANDES; YURI VINICIUS ARAUJO
DO NASCIMENTO

T UNIVERSO - Universidade Salgado de Oliveira
tacimest@hotmail.com

Introdugao

A boa alimentagdo nas primeiras fases da vida é de extrema importancia, pois devido a ela, o individuo ira ter
crescimento e desenvolvimento satisfatério ou ndo (ROSSI et al., 2008). Devido a crescente associagdo entre a ma
alimentagéo nas primeiras fases da vida e patologias apresentadas na vida adulta, o estudo do cardapio escolar passou
a ter tanta importancia, ja que é ele que vai ajudar a construir os habitos alimentares dos individuos (YGNATIONS et al.,
2017). O método de Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC), adaptado de Veiros e Proenga (2003),
permite avaliar qualitativamente os aspectos nutricionais e sensoriais do cardapio. (FERNANDES & MEDEIROS, 2017).

Objetivos
Avaliar qualitativamente os alimentos e preparagdes oferecidos em cardapio de uma escola de nivel fundamental da
cidade do Recife — PE.

Metodologia

A avaliagdo do cardapio foi realizada por meio de observagéao, totalizando 23 dias, usando o método de Avaliagao
Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC). Foi avaliado a presencga de frutas, legumes e vegetais, a cor das
preparacdes e os alimentos empregados no cardapio, presenca de alimentos flatulentos, presenca de carnes
gordurosas, doces e/ou carboidratos simples e presenga de frituras isoladas e/ou associadas a dias com oferta de
doces. Quanto a cor, os cardapios foram considerados monétonos quando apresentavam preparagbes com cores
similares no mesmo dia e/ou mesma refeigdo. Optou-se por utilizar o método AQPC, classificando os itens do cardapio
em “Otimo”, “Bom”, “Regular’, “Ruim” e “Péssimo” de acordo com o percentual de ocorréncia.

Resultados

A avaliagédo do cardapio indica baixa presenga de frutas, verduras e legumes servidos durante o periodo de avaliagdo. A
monotonia de cores foi observada, sendo prevalentes as cores branca e amarela nas preparagdes oferecidas, como por
exemplo, servir na mesma refeigdo: pao branco com requeijdo e maga. O cardapio apresenta elevada presenga de
alimentos flatulentos, tais alimentos aparecem em 68,2% dos dias avaliados, e verificou-se também alto percentual de
carboidratos simples, com 47,6% de ocorréncia. Entretanto, o cardapio também possui aspectos positivos como a baixa
incidéncia de carnes gordurosas, aparecendo apenas em 22,7% dos dias observados e a total auséncia de frituras, visto
que o alto consumo desses alimentos pode levar o individuo a desenvolver de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis.

Conclusao

Diante dos resultados observa-se a baixa oferta de alguns alimentos como frutas e oleaginosas, a monotonia de cores, a
presenca massiva de alimentos flatulentos e principalmente a grande oferta de agucares. Segundo o método AQPC o
cardapio foi classificado como “ruim”, sendo portanto necessario melhorias no planejamento dos mesmos, visto que
trata-se de uma alimentagao oferecida para publico que encontra-se em crescimento e desenvolvimento, criangas e
adolescentes.
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Introdugéao

O cardapio consiste na sequéncia de preparagdes culinarias que compdem as refeicdes de determinado periodo. Para
atender as necessidades dos comensais, € imprescindivel que o cardapio seja colorido, contendo alimentos de todos os
grupos alimentares, tenha texturas equilibradas, possua alimentos comuns da regido em que vivem, seja seguro do
ponto de vista higiénicossanitario e obedega aos limites financeiros disponiveis, além de se adequarem a capacidade de
producgao do local ondes as refei¢des estdo sendo produzidas, entre outros critérios. (PROENCA et al., 2005; SILVA e
MARTINEZ, 2008; ABREU e SPINELLI, 2009; TEICHMANN, 2009; BOAVENTURA et al., 2013). Um importante método
que pode auxiliar o nutricionista na atividade de planejamento de cardapios € a Avaliagao Qualitativa das Preparagdes
do Cardapio (AQPC). Através deste, o profissional consegue elaborar cardapios mais adequados do ponto de vista
nutricional e sensorial (VEIROS, 2002; VEIROS e PROENGCA, 2003; VEIROS et al., 2006).

Objetivos
O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade das preparagdes do cardapio pelo método AQPC de uma UAN,
localizada na cidade do Rio de Janeiro.

Metodologia

Pesquisa de carater qualitativo, descritivo no periodo de 7 de dezembro de 2015 a 15 de janeiro de 2016. Foram
analisadas as preparagdes oferecidas no almogo de 6 semanas, totalizando 28 dias de estudo, com base no método
proposto por Veiros e Proenga (2003) e desenvolvido em uma Unidade de Alimentagéo e Nutricdo localizada na cidade
do Rio do Janeiro. Essa unidade é caracterizada por ser um restaurante popular, fornecendo aproximadamente mil
almogos diariamente. Os critérios definidos como os itens de avaliagdo desse método sdo os seguintes: técnicas de
cocgao, frequéncia de frituras, de forma isolada ou juntamente com oferta de doces; cor das preparacdes; presenca de
alimentos ricos em enxofre; presenga de frutas, folhosos e doces; carne gordurosa. A avaliagdo do cardapio foi realizada
a partir da observagao do percentual de ocorréncia diaria dos alimentos ou preparacdes relativas a cada critério. Em
seguida, foi contabilizado, por semana e por més, o numero de dias em que houve a ocorréncia de cada critério
analisado. Os resultados indicaram percentuais indicativos da qualidade nutricional do cardapio.

Resultados

Observou-se um maior percentual de folhosos (100%), carnes gorduras (78,7%), doces industrializados (64,28%),
alimentos ricos em enxofre (57,14%), que podem acarretar desconforto gastrico nos comensais devido ao acumulo de
gases, principalmente pela associagéo de feijao, com repolho e ovo e frituras (50%). A associagéo entre doces e frituras
(39,28%) também foi considerada alta, pois podem tornar a alimentagao fonte de gorduras e agucares simples. As frutas
foram ofertadas em 35,71% do periodo avaliado. Sobre as cores do cardapio, as preparagcdes apresentaram monotonia
em 39,28% dos dias. Merece destaque que a significativa apresentagdo de carnes gordurosas no cardapio pode
acarretar em doengas crénicas ndo transmissiveis como obesidade, doengas cardiovasculares, entre outras (PRADO,
NICOLETTI e FARIA, 2013). A presenga de frituras reforga ainda mais este cenario. Os dados obtidos no presente
estudo sao corroborados por outros autores (VIEIRA e PRADO, 2003; PASSOS, 2008).

Conclusao
O cardapio tenta oferecer alimentos saudaveis pela presenca de folhosos, porém ha elevada quantidade de gordura
saturada e doces industrializados.
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Introdugéao

A nutricdo € um dos principais determinantes da saude e do bem estar do ser humano. A adequacao nutricional é de
extrema importancia nos primeiros anos de vida devido ao rapido crescimento corporal, que impde grandes
necessidades nutricionais, e a formagao dos principais habitos alimentares, que se desenvolvem no periodo pré-escolar
e sao carregados durante toda vida (RIGO, et al., 2010). O panorama da obesidade tem se revelado como um novo
desafio para a saude publica. A mudanga do perfil nutricional, que se desenha no Brasil, revela a importancia de um
modelo de atengdo a saude que incorpore agdes de promogao da saude, prevengado e tratamento da obesidade
(BRASIL, 2006). Nesse contexto, as escolas devem assumir uma posigao de incentivo a promogao de comportamentos
alimentares que auxiliem a formacdo de habitos saudaveis, assegurando assim, em seus cardapios, a oferta de
alimentos e refeigdes nutricionalmente equilibrados (VIEIRO; MARTINELLI, 2012).

Objetivos
O objetivo do presente trabalho foi avaliar qualitativamente as preparagdes dos cardapios oferecidos as criangas em
uma escola do municipio de Mar de Espanha — MG.

Metodologia

Foram avaliados 149 cardapios do almogo, de oito meses (maio a dezembro), de segunda-feira a sexta-feira, oferecidos
para criangas com faixa etaria entre 3 a 5 anos, utilizando uma adaptagéo da Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do
Cardapio, proposto por Vieiros e Proenga (2003). Os dados foram tabulados no programa Microsoft Excel®, e os
resultados apontaram, segundo os itens avaliados, percentuais indicativos da qualidade nutricional do cardapio.

Resultados

Os cardapios analisados apresentaram prevaléncia na técnica de cocgéo cozida em 82% dos dias analisados, notando-
se que a cocgao assada foi usada em 26%, fritura em 14%, e chapeado em 1,3%. Foi possivel observar também a
presenca de carnes gordurosas e embutidos em 26,17% e 20,80%, respectivamente. Verificou-se que a presenga de
frituras, com excegdo dos pratos principais, e a combinagao de doce e fritura ndo foram apresentadas nos cardapios. A
diversidade de cores nos cardapios analisados foi satisfatoria, se apresentando em 46,7%. Constatou-se a presenga de
folhosos em 39,5% dos cardapios, e de alimentos ricos em enxofre em 34,8%. Uma vez constatada as inadequacdes,
estas devem ser corrigidas (COSTA; MENDONGCA, 2012).

Conclusao

O planejamento dos cardapios da escola em questdo mostrou-se adequado na maioria dos itens avaliados, porém, o
uso de embutidos nas preparagdes e a baixa oferta de folhosos merece uma maior atengéo, uma vez que a utilizagao de
embutidos ndo é recomendada e o aumento do consumo de folhosos se faz necessario para uma refeicdo com maior
qualidade nutricional, afim de melhor atender as necessidades das criangas. Para manter a adequagao dos cardapios,
sd0 necessarias avaliagdes periddicas, e para garantir que o planejado seja executado, sdo necessarias avaliagbes da
qualidade da alimentacdo infantil, garantindo uma refeicdo equilibrada e saudavel aos escolares, principalmente
levando-se em consideragao que os habitos alimentares saudaveis sdo formados desde a infancia e a escola representa
um ambiente propicio para desenvolver e estimular esses habitos. O método da Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes
do Cardapio € um bom instrumento, pois permite avaliar a qualidade das refeigdes no quesito nutricional em conjunto
com suas caracteristicas sensoriais.
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Introdugao

O Direito Humano a Alimentagao Adequada é considerado um direito social de suma importancia para a sobrevivéncia e
manutengdo ou recuperagdo da saude dos individuos. Para assegurar este direito, o Estado torna-se
constitucionalmente responsavel pela realizagdo de politicas e programas sociais universais, com publicos como os
escolares e reeducandos. Assim, analisar a efetividade do cumprimento deste direito por meio de analise de cardapios
pode trazer resultados associados a saude destes individuos.

Objetivos
Avaliar a qualidade dos cardapios de uma escola publica e da casa de custddia do sistema penitenciario de Mato
Grosso.

Metodologia

Trata-se de um estudo de caso documental, em que foram avaliados o cardapio de um més de uma escola publica e de
uma casa de custddia, utilizando-se o método de avaliagdo qualitativa das preparacdes do cardapio, adaptado de Veiros
e Proenga (2003). Os cardapios foram classificados considerando os pontos positivos (frutas, legumes e folhosos) ou
negativos (presenca de cores semelhantes, duas ou mais preparagdes ricas em enxofre, carne gorda, fritura, doce e
fornecimento de doce e fritura no mesmo dia) e, posteriormente, categorizados como 6timo, bom, regular, ruim ou
péssimo. Os responsaveis da escola e da secretaria de justica assinaram um termo de consentimento livre e
esclarecido.

Resultados

A classificagdo dos folhosos para casa de custddia foi 6tima e na merenda escolar como péssimo, sendo a frequéncia
estatisticamente maior na casa de custddia (p<0,001). Observou-se na merenda que as frutas e legumes (20%) nos
cardapios diarios, obtiveram resultados negativos, classificados como péssimo, sendo que as frutas foram ausentes em
todo o periodo de analise em ambos locais. Na escola houve 90% de oferta de carnes gordurosas, classificada como
péssimo e a fritura (60%) considerada ruim. Ja na casa de custédia observou-se que 80% de oferta das carnes
gordurosas, classificada como péssimo e a fritura como regular (30%). Os itens oferta de doce, alimentos ricos em
enxofre, e de doce e fritura ofertados no mesmo dia foram classificados como étimos. A oferta de cores semelhantes
apresentou frequéncia de 60%, para os escolares (ruim) e, na casa de custédia, 10% (6timo). Além disso, o cardapio da
casa de custédia apresentou mais variedades de preparagbes em comparagdo ao da escola, pois a escola serviu
macarrao com linguiga em trés dias e arroz branco e carne moida com batata em dois dias. Em contrapartida a oferta de
doces nos lanches, foram observados em todos os dias na casa de custédia (100%) e 30% na merenda escolar.
Averiguou-se o consumo de bolo simples (massa pronta) e consumo frequente de suco de polpa de fruta na merenda
escolar.

Conclusao

O cardapio da escola analisado demonstrou resultados positivos em relagdo a oferta de doce, e de alimentos com
agucares junto com frituras ofertados no mesmo dia e alimentos ricos em enxofre. Porém, apresentou resultados
negativos na maioria dos itens, dentre eles, os folhosos, legumes, frutas, carnes gorduras, frituras e cores semelhantes.
Na casa de custdédia notou-se resultados positivos na oferta de folhosos, legumes, de doce, e a combinagao de doce e
fritura ofertados no mesmo dia, alimentos ricos em enxofre e cores semelhantes. Entretanto, houve alta oferta de carnes
gordurosas e frituras e, auséncia de frutas. Assim, & importante o acompanhamento mais rigoroso na escola,
averiguando as situagbes dos escolares, assim como ocorre na secretaria de justiga, conferindo se tais direitos de fato
séo garantidos.
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Introdugéao

Na infancia, os habitos alimentares influenciam consideravelmente o desenvolvimento da crianga. Nesse sentido, a
constituicdo da alimentagdo escolar € um fator relevante para a garantia de um crescimento e desenvolvimento
adequado, ja que as criangas passam boa parte do seu dia na escola.

Objetivos

diante dos riscos de inadequagéo da alimentagéo, o presente estudo objetivou avaliar qualitativamente os cardapios de
um Centro Municipal de Educagao Infantil do municipio de Natal-RN, averiguando o cumprimento do que prever o
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar-PNAE na qualidade da alimentacao escolar

Metodologia

Foi realizada a analise qualitativa do cardapio por refeicédo, dividindo os alimentos em duas categorias (controlados e
recomendados).O preenchimento foi feito de acordo com alimentos que compdem as preparagdes € sua classificagdes
nos itens pertinentes, conforme a recomendagédo do método. Finalizada a refeicdo de um dia, seguiu-se para o préximo,
até verificar todos os dias da semana. Procedendo a analise até concluir todas as semanas do més.Foi pontuado o
numero de vezes que cada item apareceu na semana (n) e feito o percentual (%) de acordo com os dias analisados. Foi
esperado que os percentuais dos alimentos Recomendados como, frutas, vegetais e alimentos integrais, estejam
presentes nos cardapios em percentual mais elevado que a categoria Controlados.

Resultados

Os resultados sugerem um alerta para os itens da categoria controlados, pois estiveram presente em mais de 30% das
refeicdes analisadas. Vieiros e Martineli (2012) caracterizam um percentual maior ou igual a 20% como alerta de
inadequagao.O consumo de fruta apresentou baixo percentual nas refeigdes do tipo lanche da manha e lanche da tarde,
com 40% de adequagdo, sendo ofertada duas vezes associadas a adicdo de acguUcar, ja na refeicdo tipo almogo
apresentou um percentual de 95% de adequagao. Segundo o PNAE deve-se ofertar no minimo trés porgées semanais
de frutas in natura, dessa forma, de acordo com metodologia, as refeicbes do tipo almogo apresentaram bons
percentuais em relagdo ao item analisado. Com relagdo ao consumo de hortalicas, verduras, legumes e vegetais nao
amilaceos, ha presenga de salada nas preparagdes para acompanhar o almogo apresentando uma refeigdo colorida e
rica nutricionalmente. Quanto a oferta de cereais, paes, massas e vegetais amilaceos a presencga de alimentos como
batata doce, macaxeira e inhame ressalta a importancia de se ofertar esse tipo de alimento, uma vez que possuem
melhores caracteristicas nutricionais e representam uma importante fonte de energia, sendo o principal componente da
maioria das refeigcoes.

Conclusao

Conclui-se de modo geral, que os alimentos da categoria controlados apresentaram alto percentual. Se faz necessario
rever as preparagdes que compdem os cardapios da escola, afim de ndo prejudicar o desenvolvimento dos escolares,
adequando-os as diretrizes do PNAE, que levam também em consideragao o direito a alimentacdo adequada (adequado
a cada faixa etaria) produgao sustentavel de alimentos (utilizagdo dos produtos provindos da agricultura familiar) e
diversidade cultural. O método AQPC é um bom instrumento de avaliagdo da qualidade das refei¢des, pois os alimentos
nao sao ingeridos apenas por sua qualidade nutricional, mas em conjunto com suas caracteristicas sensoriais, além
disso, o cardapio pode ser utilizado como ferramenta para auxiliar na educacgdo alimentar, na promogao da saude, na
formacao de habitos alimentares saudaveis e na qualidade de vida dos escolares
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Introdugao

Com o inicio da vida universitaria, os habitos alimentares dos jovens podem sofrer altera¢des, pois em alguns casos os
mesmos passam a ser responsaveis por prover sua propria alimentagdo sem a orientagdo dos pais, e diversos outros
fatores podem influenciar como, novas relagbes sociais, estresse, instabilidade emocional, omissao de refei¢cdes devido
a falta de tempo (MONTEIRO et al, 2009). Neste contexto a existéncia do restaurante universitario pode minimizar o
impacto que a mudanca do domicilio familiar acarreta e contribuir para a manutencdo da saude do individuo,
viabilizando o acesso a uma refeigdo saudavel com um baixo custo.

Objetivos
O objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade do cardapio e a frequéncia de usuarios do Restaurante Universitario de
uma universidade publica da zona sul do Rio de Janeiro.

Metodologia

Para a avaliagdo dos cardapios, analisou-se o cardapio de 105 dias corridos contendo preparagdes elaboradas para o
cardapio de 22 semanas entre os meses de junho a outubro de 2017. Foi utilizado o método AQPC, adaptado de Veiros
& Proenga (2003). Para a avaliagdo da frequéncia de usuarios, foi realizado uma coleta de dados com o auxilio do
sistema de gerenciamento de refeigbes da propria instituicdo, que diariamente fornece o quantitativo de refei¢cdes
servidas. Foram selecionados os relatérios desde a inauguragéo, setembro de 2016 até outubro de 2017. Todos os
dados obtidos foram tabulados no programa Microsoft Excel®. Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro, sob niumero CAEE: 42747115.1.0000.5285.

Resultados

A auséncia de frutas no cardapio ocorre em razdo de que nio foi um item preconizado no edital de contratagdo da
empresa fornecedora de refeicoes. Apesar da nao oferta de frutas, salienta-se que em 100% dos dias aparecem
folhosos no cardapio, revelando uma preocupagdo em estimular o consumo de vitaminas, minerais e fibras. Foram
classificados como aspectos negativos a monotonia de cores, a presenca de bebidas agucaradas, a oferta de dois ou
mais alimentos ricos em enxofre e a repeticdo da técnica de preparo. Os valores obtidos para os mesmos
respectivamente foram 50%, 100%, 50% e 43%. Esses fatores afetam diretamente na satisfagdo do individuo e podem
desestimular a vontade de consumir as preparagoes, além interferirem na qualidade nutricional das preparagdes. A
baixa ocorréncia de frituras (4%), de oferta de carnes gordurosas (16%) e a auséncia de doces s&do pontos que
merecem destaques, pois se caracterizam como itens positivos que colaboram para a manutengio, prevengao e
promogao da saude dos comensais. Com relagao a frequéncia dos usuarios, observasse que houve um declinio de
refeicbes servidas nos meses de recesso escolar o que ja era de se prever. A previsdo inicial era de servir 1500
refeicdes diarias, até o momento a maior média de refeigbes servidas foi no més de maio de 2017, chegando a média de
977 refeigdes diarias sendo inicialmente a média igual a 806 refeicdes. Esse aumento na frequéncia nos mostra a
importancia do RU na alimentacao e nutrigao dos usuarios.

Conclusao

A partir dos resultados mostrados pela aplicacdo do método AQPC permitem concluir que existem pontos positivos e
negativos e que esses pontos podem estar influenciando diretamente na frequéncia dos usuarios. Dessa forma entende-
se que alguns quesitos precisam ser revistos e melhorados no cardapio, para assim aumentar ainda mais a qualidade
das refeigOes servidas e consequentemente a frequéncia dos usuarios.

Referéncias

MONTEIRO, M. R. P.; ANDRADE, M. L. O.; ZANIRATI, V. F.; Silva, R. R. Habito e consumo alimentar de estudantes do
sexo feminino dos cursos de Nutrigdo e de Enfermagem de uma universidade publica brasileira. Revista APS, v. 12, n. 3,
p. 271-277, jul./set. 2009.

185



VEIROS, M. B.; PROENCA, R. P. C. Avaliagao qualitativa das preparagdes do cardapio de uma Unidade de Alimentagao
e Nutricdo—Método AQPC. Nutricdo em Pauta, v. 11, n. 62, p. 36-42, 2003.

Palavras-chave: Universitarios; AQPC; Cardapios

186



AVALIAGAO QUANTITATIVA DO DESPERDICIO DAS PREPARAGOES DE UM SELF-SERVICE
EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO COMERCIAL EM FORTALEZA-CE.
CHRISTIANE PINEDA ZANELLA; RAFAELLA MARIA MONTEIRO SAMPAIO; ISABELA RANGEL DE CASTRO ALVES;
MARIANA COSTA FONSECA

T CENTRO UNIVERSITARIO ESTACIO DE SA - Centro Universitario Estacio de Sa, 2 UNIFOR - Universidade de
Fortaleza
chriszanella@unifor.br

Introdugéo

Quando n&o ha um planejamento adequado do volume da produgéo dos alimentos, o desperdicio € mais expressivo. A
quantidade do desperdicio pode estar associada ao numero de preparagbes servidas e a margem de seguranca,
determinada durante o planejamento. E necessario registrar as quantidades das sobras, pois sdo fundamentais para o
controle de desperdicio e podem contribuir para implantacdo de medidas de racionalizagdo e otimizagdo da
produtividade (AUGUSTINI et al., 2008; RICARTE et al., 2008).

Objetivos
Avaliar o percentual de desperdigo das preparagdes de um self service.

Metodologia

Caracteriza-se como um estudo exploratério, descritivo focalizando no desperdicio das sobras de um self-service. O
estudo foi desenvolvido em uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN) comercial em Fortaleza, Ceara no més de
novembro de 2016. A UAN produz e comercializa alimentos para populagdo sadia. O levantamento dos dados foi
realizado por académicos do curso de graduagao em Nutricdo. Foi realizada durante cinco dias, no horario do almogo da
instituicdo. A pesagem foi realizada em todas as preparagdes antes de serem comercializadas, pesando-se também as
reposicdes das preparagdes e por fim as sobras. Ao analisar os cinco dias foram comparados o peso da preparagéo
servida com o peso das sobras, podendo assim calcular a porcentagem de desperdicio diaria. Além disso, foi feito uma
divisdo das preparagdes servidas em grupos (prato principal, acompanhamentos, guarnigées e saladas), com o objetivo
de revelar qual grupo apresenta uma maior quantidade de desperdicio, e a porcentagem de desperdicio de cada grupo.
Os dados foram tabulados no programa Microsoft Excel 2013 para a obtengao dos resultados.

Resultados

No presente estudo, em relagéo ao desperdicio a UAN é classificada com um bom desperdicio uma vez que apresentou
uma meédia de 7,70% durante os cinco dias avaliados. A maior percentagem de desperdicio em relagdo a producao foi
das guarnicdes com 10,68% seguida do desperdicio da salada com 10,32%. A quantidade de sobras de pratos
principais e acompanhamentos foram os menores com valores de 5,44% e 4,37% de desperdicio, respectivamente.

Conclusao

Apesar de a UAN ser considerada adequada no quesito desperdicio, o estudo indica consideravel desperdicio de
alimentos no self-service dessa unidade de alimentagao, além de um prejuizo significativo a empresa. Um planejamento
adequado é necessario antes da elaboragdo do cardapio, numa empresa de alimentos, pois esses alimentos
desperdigados influenciam no desempenho da UAN e afetam o meio socioambiental, contribuindo para um impacto
negativo.
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Introdugao

O Bem-estar no trabalho consiste na prevaléncia de emogdes positivas no ambiente laboral e a percepgao do individuo
de que ele desenvolve suas habilidades e avanga no alcance de suas metas (PASCHOAL; TAMAYO, 2008). Cargas
excessivas de trabalho podem desencadear afetos negativos, como raiva e ansiedade. Contudo, uma gestdo que
valoriza ideias do trabalhador pode favorecer o Bem-estar no trabalho (PASCHOAL; TORRES; PORTO, 2010). Estudos
com categorias profissionais especificas sao uteis para subsidiar as politicas necessarias. Nessa perspectiva, foi
demonstrado que nutricionistas da area de alimentagao coletiva percebem menor Bem-estar que os das areas clinica e
de saude coletiva (AKUTSU; PAZ, 2011).

Objetivos
Analisar o Bem-estar de nutricionistas, em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo de hospitais universitarios brasileiros,
considerando aspectos sociodemograficos e organizacionais.

Metodologia

Realizou-se estudo quantitativo, transversal e exploratério. A amostra foi composta por nutricionistas (n=145) de
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de hospitais universitarios brasileiros (n=18). Aplicou-se um instrumento com
questdes sociodemograficas e organizacionais e uma escala de Bem-estar no trabalho, de Paschoal e Tamayo (2008),
contendo trinta itens, englobando trés fatores: 1) Afeto positivo (a = 0,95); 2) Afeto negativo (a= 0,94); e 3) Realizagéo
(a= 0,92). Para os afetos, a escala do tipo Likert utilizada varia de um (nem um pouco) a cinco (extremamente). Para o
fator realizagdo, a escala varia de um (discordo totalmente) a cinco (concordo totalmente). Prevalecendo aspectos
positivos do construto, evidencia-se Bem-estar. Quanto maior o valor médio do escore, maior a percepcao de Bem-estar.
O instrumento foi aplicado in loco. Houve aprovagdo do Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Brasilia
(parecer n° 772.388). Os participantes assinaram duas vias do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Resultados

Prevaleceram os aspectos positivos nas respostas, sem diferengas entre as percepg¢oes de Bem-estar de nutricionistas,
considerando género (Trago de Pillai = 0,958), etnia (Trago de Pillai = 0,598), idade (Trago de Pillai = 0,436),
escolaridade (Trago de Pillai = 0,332), area de atuagdo (Trago de Pillai = 0,317), cargo (Trago de Pillai = 0,189), carga
horaria semanal (Trago de Pillai = 0,653), carga horaria diaria (Trago de Pillai = 0,173), vinculo contratual (Trago de Pillai
= 0,232), regidao geografica do hospital (Traco de Pillai = 0,894) e porte do hospital (Trago de Pillai = 0,890). O
nutricionista com companheiro (n=93) apresentou menor percepg¢ao de afeto positivo (p=0,027) e maior percepgéo de
afeto negativo (p = 0,043), mas nao houve diferenga na percepgado de Bem-estar (Trago de Pillai = 0,076) em relagéo ao
sem companheiro. O nutricionista com menos de 7 anos no local (n=76) apresentou maior percep¢ao de afeto positivo
(p=0,009) e menor percepgao de afeto negativo (p = 0,013), sendo verificadas diferengas na percepgdo de Bem-estar
(Trago de Pillai = 0,002) em relagdo aquele com mais tempo de instituigdo. Chefes (n=33) apresentaram maior
percepgao de realizagao (p = 0,038), mas nao houve diferenga na percepgao de Bem-estar (Trago de Pillai = 0,208) em
relagao aos nutricionistas nao chefes.

Conclusao

Os nutricionistas apresentam Bem-estar no trabalho e, dentre os aspectos sociodemograficos e organizacionais
avaliados junto aos trabalhadores nas Unidades de Alimentagéo e Nutricdo, somente o tempo na instituigdo influencia a
percepgao de Bem-estar.
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Introdugao

Desde 2016, 6rgaos da administragao federal publica que servem refeigdes, dentre esses os restaurantes universitarios,
sdo obrigados a investir pelo menos 30% do valor financeiro recebido para a aquisicao de alimentos, em produtos da
agricultura familiar. Essa compra ocorre via modalidade de Compra Institucional do Programa de Aquisigéo de Alimentos
(BRASIL, 2015). Os restaurantes universitarios estdo presentes nas mais de 130 universidades federais e estaduais
brasileiras. Somente uma unidade de Santa Cataria oferta aproximadamente 10 mil refeigbes diarias. A grande demanda
de alimentos sugere a potencialidade desses equipamentos publicos no fortalecimento da agricultura familiar e
promog¢éo da Seguranga Alimentar e Nutricional (MARTINELLI et al, 2015; DENTZ; RAMBO, 2015).

Objetivos
Analisar os beneficios e as dificuldades para aquisicao de alimentos da agricultura familiar em Restaurante Universitario
do sul do Brasil, na opinido de agentes envolvidos no processo.

Metodologia

Estudo descritivo, exploratério com abordagem qualitativa, realizado no maior Restaurante Universitario do estado de
Santa Catarina no ano de 2016. Realizou-se entrevistas com uso de roteiro semi-estruturado. Foram entrevistados
servidores da universidade envolvidos no processo de compra de alimentos: nutricionista, pro-reitor de assuntos
estudantis, diretora do restaurante e responsavel pelo setor financeiro. Utilizou-se a técnica de andlise de contetdo
(BARDIN, 2006). A pesquisa foi aprovada pelo comité de ética (processo 1.722.442).

Resultados

O restaurante nao realizava a compra via Programa de Aquisicao de Alimentos, no entanto, 4 chamadas publicas ja
haviam sido elaboradas. A andlise das entrevistas gerou 3 temas para beneficios e 2 para dificuldades. Os temas
relacionados aos beneficios em caso de efetivagdo da compra foram: (1) Melhoria da qualidade da refeigédo; (2)
Fortalecimento do agricultor (3) Fortalecimento de tradigdes alimentares. As falas que justificaram o tema 1 englobaram:
aumento na diversidade de vegetais e frutas; oferta de alimentos mais saudaveis (menor quantidade de agrotéxicos);
oferta de alimentos mais frescos (menor distancia percorrida). O tema 2 relacionou-se ao incentivo a sistemas
agroalimentares locais e a manutengdo do agricultor no campo. No 3 foi apontada a preservacdo de alimentos
tradicionais, parte da cultura alimentar. As dificuldades que precisam ser transpostas para a efetivagao da compra foram
agrupadas nos temas (1) Informagdo e Comunicagdo e (2) Prego. No 1 ficou clara a necessidade de: aproximar o
agricultor do processo produtivo do restaurante e de discussao participativa dos gestores em relagdo ao programa. O
tema 2 surgiu principalmente em fungao das perspectivas politicas e econémicas atuais, que dificultariam a aquisicao de
produtos com prego superior ao de mercados.

Conclusao

Os entrevistados reconheceram os beneficios da aquisicdo de alimentos da agricultura familiar para o restaurante.
Contudo, a incerteza do cenario politico e econdmico atual foi uma das limitagbes apontadas para a compra da
agricultura familiar, principalmente em relagao aos recursos necessarios, independente do interesse dos gestores. Esse
resultado vai de encontro aos beneficios expostos pelos atores e ao cumprimento do decreto n° 8.473/2015, o qual
prevé a obrigatoriedade do investimento. Ademais, é necessario fomentar articulagdo, dialogo e envolvimento de todos
os agentes fundamentais no processo de aquisicao de alimentos, inclusive para transpor barreiras financeiras.
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Introdugéo

O desenvolvimento social e econémico, o crescimento da populagdo mundial, o processo de urbanizagdo e as
revolugdes tecnoldgicas foram responsaveis por diversas alteragdes no modo de consumo e produgao da sociedade ao
longo do processo evolutivo. O resultado pode ser observado pelo grande aumento da geragdo de residuos soélidos,
principalmente em areas urbanas, a nivel domiciliar (GOUVEIA, 2012). No Brasil, cerca de 71,3 milhdes de toneladas de
residuos sélidos foram gerados no ano de 2016, dos quais, cerca de 7 milhdes de toneladas ndo sao coletados
adequadamente, e, por conseguinte, se destinam a locais inapropriados (SANTOS, 2012). A quantidade de lixo e 0 mau
gerenciamento, além de provocar gastos financeiros significativos, pode provocar graves danos ao meio ambiente e
comprometer a saude e o bem-estar da populagdo (CARNEIRO et al., 2010). Preocupado com as questdes ambientais e
de saude relacionada aos residuos sélidos, o Governo Brasileiro publicou em 2010 a Politica Nacional de Residuos
Sdlidos, que relne o conjunto de diretrizes e agbes a ser adotado com vistas a gestado integrada e ao gerenciamento
adequado dos residuos solidos (BRASIL, 2012). Na area de alimentagao coletiva, a produgao de residuos solidos faz
parte de todo o processo que vai desde a produgao da refeicdo até sua distribuigdo, sendo necessario que os servigos
se ajustem adotando praticas que preservem os recursos naturais e diminuiam os danos ao ambiente (BARTHICHOTO,
2013).

Objetivos
Avaliar a adogao das boas praticas ambientais no servigo de nutricdo e dietética de um hospital publico de grande porte
do municipio de Belém-PA.

Metodologia

Trata-se de estudo transversal, descritivo e quantitativo realizado em um servigo de nutricdo e dietética de um hospital
publico de grande porte do municipio de Belém, o qual foi autorizado pela geréncia do mesmo. Para avaliar a adogao de
boas praticas ambientais, realizou-se observacgao direta no més de outubro de 2017 e foi aplicada a lista de verificagao
de boas praticas ambientais em servigos de alimentagéo proposta por Colares et al. (2014), a qual € subdividida em 4
tépicos: residuos solidos, agua, energia e documentagao contendo 120 perguntas, cujas opgdes de respostas sdo: sim,
ndo e nao se aplica. O processamento dos dados foi realizado através do programa da Microsoft Office Excel, verséo,
2010 e a analise através da estatistica descritiva com geragao de figuras e tabelas.

Resultados

Na avaliacdo quanto a adogdo de boas praticas ambientais, o servico alcangou 59% de respostas negativas,
demonstrando que as boas praticas ambientais ainda ndo foram adotadas pelo servigo. Analisando-se cada tépico,
percebe-se que nos topicos relacionados aos residuos solidos, energia e documentagédo, o percentual de respostas
negativas foi de 55,2%, 60% e 55,5%, respectivamente, semelhante a média geral. Apenas no tépico relacionado ao uso
racional da agua, o percentual de resposta negativa foi superior, alcangou 75% das respostas.

Conclusao

Os resultados demostram que o servigo avaliado ainda nao aderiu as boas praticas ambientais, deixando de
implementar medidas importantes com vistas a preservagdo do meio ambiente. Destacamos que a gestdo do servigo de
exerce um papel como incentivador da implantagdo do gerenciamento dos residuos sélidos produzidos pelo servigo de
alimentagao, o qual pode propor mudangas na instituicdo, agdes educativas com os colaboradores e clientes a fim de
contribuir para minimizar o desperdicio, a geracao de residuos sélidos e garantir a sustentabilidade.
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Introdugéao

A Agricultura Familiar produz 70% dos alimentos consumidos no Brasil. Diversos programas federais colaboram para
sua ampliagao e fortalecimento, entre eles o Programa Nacional de Alimentagcao Escolar (PNAE), o qual propde que no
minimo 30% dos recursos repassados sejam para compra destes produtos.

Objetivos

O objetivo deste relato de experiéncia € descrever as acgoes relacionadas a Agricultura Familiar para a Alimentagao
Escolar, as quais renderam a Taquara-RS um prémio de reconhecimento nacional, no concurso que selecionou os 25
melhores relatos sobre o tema.

Metodologia

Taquara-RS possui cerca de 6 mil alunos, distribuidos em 37 escolas municipais. O panorama da alimentagao escolar
em 2013 era de baixo consumo de hortigranjeiros, reclamagdes constantes das merendeiras sobre a qualidade dos
géneros da agricultura familiar e ndo cumprimento do cardapio. O plano de agédo abrangeu toda a comunidade escolar,
iniciando com a qualificagao dos profissionais envolvidos. Através de cursos de formagéo para os professores, utilizando
a horta como ferramenta pedagdgica, os mesmos aprenderam a trabalhar com o tema alimentagao saudavel e participar
na melhora dos habitos alimentares dos alunos. As formagdes com as merendeiras abordaram, além das diretrizes do
PNAE _ como por exemplo a importancia do cardapio _ critérios de aceitagdo e de troca dos produtos recebidos,
armazenamento e aproveitamento adequado dos alimentos. A nutricionista participou diretamente de diferentes a¢des
de educagéao alimentar e nutricional com os alunos, por meio de palestras, atividades Iudicas e oficinas culinarias. Outra
estratégia importante foi a articulagcdo do Setor de Alimentagao Escolar com os agricultores familiares, que séo
organizados em uma Associagdao Municipal. A participagdo do Setor em reunides, fazendo a interlocucao das queixas
apresentadas pelas escolas, e, juntamente com a Secretaria de Agricultura e assessoria técnica da EMATER, buscou
solugbes para os problemas apresentados na produgdo e fornecimento dos alimentos. Também fomentou-se a
diversificagdo no plantio, incentivando diferentes culturas para a soberania alimentar local. Como exemplo tem-se o
feijao preto, que nao era cultivado, e, frente a estes dialogos, atualmente é produzido em quantidade suficiente para
suprir toda a demanda escolar (cerca de 6 toneladas ao ano).

Resultados

A compra da Agricultura Familiar em 2013 correspondeu a 46% dos recursos do PNAE, e ultrapassou 75% em 2015.
Este é um dado que permite avaliar a eficacia das agdes realizadas em prol da alimentagdo escolar e da agricultura
familiar local. Além disso, ha outros resultados relevantes: escolas trabalhando com a horta escolar, envolvendo também
0s pais e a comunidade nas atividades; diminuigdo e sistematizagao das trocas de produtos da agricultura familiar;
melhora no consumo de alimentos saudaveis; e a correta execugao do cardapio.

Conclusao

Este amplo conjunto de agbes, além de refletirem na maior qualidade da alimentagdo escolar, culminaram com o
reconhecimento e premiagdo municipal pelo Ministério da Educagao, no concurso “Boas Praticas da Agricultura Familiar
para a Alimentagéo Escolar".
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Introdugéao

O Brasil é o terceiro maior produtor de feijéo, ficando atras apenas de Myanmar e da india. Produz em média 3,1
milhdes de toneladas por ano, e aproximadamente 90% desta produgdo é para o consumo interno (BRASILIA, 2016).
Apesar dos dados da Pesquisa de Orgamento Familiar 2008/2009 (IBGE, 2011) apresentar uma tendéncia decrescente
de consumo do tradicional arroz e feijao, os brasileiros ainda sdo os maiores consumidores desta leguminosa,
aproximadamente 16,5kg/hab/ano, fazendo parte da base da alimentagéo coletiva (SOUZA et al, 2013). Os feijoes, de
modo geral, apresentam inumeros aspectos nutricionais positivos, porém o consumo destes em paises desenvolvidos &
baixo (LUJAN et al, 2008). Isso se deve ao grande consumo nos paises produtores, ndo havendo assim excedente
exportavel, e também devido as diferentes culturas alimentares e padrdo de consumo (LEONARDO, 2009; BRASILIA,
2016).

Objetivos
Verificar as diferengas culturais em relagdo ao consumo do feijdo entre os brasileiros e os japoneses, a partir de
experiéncias e percepgodes profissionais.

Metodologia

Trata-se de um relato de caso baseado em um diario de campo realizado no periodo de junho a agosto de 2017 no
Japdo. O presente estudo teve o incentivo financeiro da Agéncia de Cooperagdo Internacional do Japao (JICA) e
contribui para a pesquisa sobre identificagdo genética de feijdes brasileiros e japoneses. O diario de campo foi realizado
através de observagbes das preparagdées em restaurantes, pesquisa observacional em mercardos e acompanhamento
da rotina de especialistas na area de leguminosas. Os dados de consumo do Brasil foram verificados através de
pesquisa na literatura.

Resultados

No Japao ndo ha uma cultura em relagédo ao consumo de feijdes, porém ha uma produgao de aproximadamente 122
variedades. O feijao & consumido, na maioria dos casos, como sobremesa, petiscos ou ingrediente nas preparagdes
salgadas. Como esperado, o tipo mais consumido e produzido no Japao € o azuki, que estd presente na maioria dos
doces tradicionais japoneses como yokan, anmitsu, shiruko e anko, que é uma pasta de feijdo que pode conter ou ndo
partes do feijao que nao foram maceradas, utilizada como recheio de doces como o manju, anpan, anmochi e dorayaki.
O azuki, em preparagdes salgadas, € colocado no arroz para fazer o seikihan. Ja a alimentagdo do brasileiro tem
influéncia de muitos paises, principalmente dos portugueses, porém o costume de se consumir feijao vem dos
indigenas. No Brasil, o tipo e modo de preparo dos feijdes variam de acordo com o estado e ou regido, os mais
consumidos sdo o carioca, roxinho, fraddo, mulatinho, de corda, fradinho, preto, branco, cavalo, jalo e rosinha. As
preparagdes mais populares sdo feijao cozido, que pode ser feito com o feijdo carioca ou com o feijdo preto, e a
feijoada. Os feijdes de corda, fradinho, branco e jalo sdo consumidos na forma de guarnigdo como o baido de dois,
acarajé, feijoada branca e feijdo tropeiro respectivamente, e em relagdo aos feijoes roxinho, fraddo e cavalo sao
servidos como salada

Conclusao

Os japoneses possuem um paladar mais adocicado, desta forma muitas das preparagdes misturam ingredientes doces
com salgados. Por esse motivo o feijao, que normalmente € um acompanhamento do arroz para os brasileiros, se torna
um ingrediente de sobremesas no Japdo. Além disso devido ao elevado valor nutricional e de pesquisas de
melhoramento genético, verifica-se um esforgo no consumo de feijdes pelos japoneses.
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CAMPANHA EDUCATIVA CONTRA DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UM SERVIGO DE
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Introdugéao

A Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN) tem como objetivo oferecer alimentos seguros quanto a responsabilidade
higiénico-sanitaria e que seus gastos estejam de acordo com o orgamento estipulado. O desperdicio de alimentos
aparece como indicativo de ma qualidade e/ou gestdo e deve ser evitado através de um planejamento conciso as
necessidades da UAN com o objetivo de ndo haver sobras (ABREU et al, 2011). Diversos itens evolvem o desperdicio
tais como: alimentos que nao foram utilizados, preparagbes que nao foram distribuidas e alimentos que sobram nos
pratos dos comensais (RICARTE et al, 2005). Os fatores que influenciam o desperdicio de alimentos sao o planejamento
inadequado das refeigbes, preferéncias alimentares, modo de produgédo e porcionamento (NONINO-BORGES et al,
2006).

Objetivos
Reduzir o desperdicio de alimentos através de uma campanha educacional.

Metodologia

A UAN hospitalar serve cerca de 420 refeigdes no almogo para funcionarios do hospital. O sistema de porcionamento é
self-service parcial, onde o prato principal é porcionado. Além do prato principal é oferecido prato base (arroz, feijao),
uma sobremesa e suco. A guarnigdo nao esta presente todos os dias do cardapio. Os pesos de todas as preparagdes
servidas foram aferidos em balanga de 15 kg calibrada, sendo descontado o peso das cubas. Para avaliagdo de
desperdicio, os lixos da area de devolugdo de bandejas e as sobras na rampa foram pesados no final da distribuigéo.
Iltens como cascas, ossos e descartaveis foram alocados em lixos diferentes na area de devolugao para nédo afetarem o
calculo. Todos os valores eram anotados em um impresso da unidade especifico para esse fim. Para calculo do indice
do resto ingesta foi utilizada a seguinte formula: peso da refeicao rejeitada dividido pelo peso refeicao distribuida e
posteriormente transformagéo para porcentagem (ABREU et al, 2011). Foram coletados dados de resto ingesta 5 dias
antes, durante e depois da campanha educativa. Na semana em que a campanha foi realizada foram colados cartazes
em pontos estratégicos do refeitdério com os seguintes dizeres: “Vocé sabia? Os alimentos jogados no lixo diariamente
no Brasil poderiam alimentar cerca de 10 milhdes de pessoas? NAO DESPERDICE!”, “Sirva-se apenas do necessario.
EVITE o desperdicio!”.

Resultados

Os resultados médios encontrados do indice do resto ingesta foram: antes da campanha de 19,00%+3,0, durante a
campanha de 16,84%15,01 e depois da campanha de 13,76%5,31, observou uma diminuicdo no percentual
encontrado durante e depois do desenvolvimento da campanha.

Conclusao
Como concluséo a necessidade de fazer campanha educativa contra o desperdicio de alimentos dentro de uma UAN
hospitalar de uma forma continua.
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Introducgao

A saude escolar de criangas em todo o pais € um fator determinante para seu desenvolvimento. Nessa fase sao
adquiridos habitos que levardo por toda vida, portanto, € necessario que a alimentacdo seja adequada, saudavel e
sustentavel. Os trabalhadores que atuam em cozinhas escolares possuem papel fundamental na formagao de habitos
alimentares desse publico, por meio do preparo de refeigdes adequadas quanto aos aspectos sensoriais. Sendo assim,
o foco dessa capacitagao esta em torno das etapas de pré-preparo, preparo e consumo das refei¢gdes, numa perspectiva
continua de troca de saberes, viabilizando a construgao coletiva do conhecimento €, assim, possibilitar a implementagao
de técnicas e agdes sustentaveis nos ambientes alimentares das escolas.

Objetivos
Capacitar e sensibilizar Agentes Preparadores de Alimentos, trabalhadores da Companhia Municipal de Limpeza
Urbana, nas questdes voltadas para o preparo de refeigoes de forma adequada, saudavel e sustentavel.

Metodologia

Foi realizado um curso tedrico-pratico, com aula expositiva e interativa e realizagdo de uma oficina culinaria. Foram
constituidas trés turmas, totalizando 75 agentes. O curso foi realizado em 2017, cada turma com 2 dias de aulas,
totalizando 16 horas de carga horaria por turma (8h para a abordagem teérica participativa e 8h para oficina culinaria). A
acéo foi no Laboratério de Técnica Dietética do Restaurante Universitario Central da UFRJ, com participagédo dos cursos
de Nutricdo e Gastronomia. No primeiro dia foi realizada aula expositiva, sendo abordados contelddos como: panorama
da saude publica no Brasil; planejamento de refeicbes adequadas, saudaveis e sustentaveis; boas praticas de
manipulagéo de alimentos; técnicas de pré-preparo e preparo de alimentos e a geragéo de residuos solidos e consumo
de alimentos. Foi realizada, ainda, atividade pratica quanto a higienizagdo das maos, superficies e alimentos. Os
participantes inocularam na placa de petri contendo agar TSA (incubada a 35°C por 48h) amostras coletadas das maos,
superficies e alimentos antes e apds a higienizagao, a fim de verificar o crescimento de microrganismos e compreender
na pratica a importancia de realizar tal procedimento. No segundo dia procedeu-se a oficina culinaria em que os
participantes foram divididos em 5 grupos de 5 pessoas, cada grupo preparou 2 receitas, totalizando 10. Os grupos
apresentaram as preparagoes elaboradas, relatando suas caracteristicas, dificuldades e sugestdes. Ao final, cada turma
realizou a avaliagao escrita e oral sobre a execugao do curso.

Resultados

Participaram da acao 75 agentes preparadores de alimentos, sendo 25 por turma. O didlogo nas atividades propostas
viabilizou a discussao dos temas tratados. A avaliagdo do crescimento microbiano fomentou o debate a respeito das
técnicas de higienizagdo adotadas em servigos de alimentagdo. As oficinas proporcionaram aos trabalhadores acesso
as técnicas culinarias adequadas para a qualidade das preparagbes. Por meio dos relatos, observamos que as
atividades estimularam a reflexao pelos participantes, no que tange ao trabalho que tém nas cozinhas escolares,
demonstraram, ainda, satisfagcao pela realizagdo do curso e se sentiram sensibilizados a iniciarem mudangas em suas
praticas profissionais.

Conclusao

Foi observado o envolvimento e interesse dos participantes quanto as questdes tratadas, bem como a mobilizagdo dos
mesmos para melhoria das refeicdes produzidas para todos os atores do espago escolar.
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Introducgéo

Os estudantes ao ingressarem na universidade estdo sujeitos a modificagbes de seus habitos, a depender de diversos
fatores, dentre eles o ambiente alimentar. Ambiente alimentar é caracterizado pela acessibilidade a alimentos e bebidas,
como resultado da associagao entre os meios fisicos, econdmicos, politicos e socioculturais. Assim, a disponibilidade de
tempo, recursos financeiros, variedade e qualidade dos alimentos, bem como as regulamentagdes e caracteristicas
culturais podem influenciar diretamente nas preferéncias alimentares (SWUINBURN et al. 2013).

Objetivos
Caracterizar o ambiente alimentar no entorno do Campus Reitoria de uma Universidade publica da zona sul do Rio de
Janeiro, segundo a disponibilidade e os precos de alimentos e bebidas comercializados.

Metodologia

Trata-se de um estudo observacional descritivo, transversal e de campo, realizado durante o primeiro semestre do ano
de 2017. Para delimitar a area de realizagdo da presente analise foi adotada a distancia de até 500 metros do campus
da reitoria. Dessa maneira, foram selecionados aproximadamente 70 estabelecimentos aptos a serem incluidos no
estudo. Destes elegiveis foram visitados 31 estabelecimentos. Foram averiguados aspectos relativos as caracteristicas
dos estabelecimentos segundo o prego. Todos os dados obtidos foram tabulados e analisados no programa Microsoft
Excel®. Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do Hospital Universitario Pedro Ernesto da
UERJ, sob parecer de numero 1.320.075 e pelos responsaveis dos estabelecimentos analisados.

Resultados

O ambiente alimentar encontrado neste estudo é composto pela oferta de 52,4% de lanches e 47,6% de refeigbes. A
média de preco encontrada para a venda de sanduiches e salgados foi de R$8,76+9,03 sendo esse um valor inferior
qguando comparado com a média de prego das refeicbes porcionadas e a quilo (R$38,6+16,15). Resultado similar foi
encontrado ao comparar a média de pregos dos refrigerantes e refrescos de R$4,35+2,4, com os sucos naturais de
R$7,3+1,6. Tal fato pode vir a influenciar a escolha dos alimentos em populagéo universitaria é aspecto primordial para a
aquisicdo dos alimentos, seguido de conveniéncia e sabor (BLANCK et al., 2009). Os estudantes da Universidade
estudada que se encontram em vulnerabilidade social recebem uma bolsa de auxilio alimentagdo no valor de R$ 200,00.
Supondo-se que um més possui 22 dias uteis, cada estudante que recebe a bolsa alimentagao teria o correspondente a
R$ 9,09 por dia, para realizar todas as suas refeigdes. A Universidade estudada, também oferece bolsas de iniciagdo
cientifica e de extensdo recebidas por diversos estudantes. Os valores dessas bolsas correspondem a R$ 400,00 por
més, que equivalem a R$ 18,18 por dia. Com o valor das bolsas e o preco médio das refeicbes praticado pelos
estabelecimentos, néo é possivel arcar com o custo da alimentacdo durante o més inteiro. Tais fatos podem influenciar
na substituicdo do almogo por lanches.

Conclusao

E possivel concluir que as barreiras para a alimentacdo saudavel sdo maiores do que os facilitadores, principalmente,
pelos altos precos das refeicbes saudaveis em relagdo as opcdes de menor qualidade alimentar e nutricional,
contribuindo negativamente para a alimentagéo dos estudantes.
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Introdugao

O Restaurante Universitario (RU) tem grande importancia na comunidade académica (discentes, docentes, técnicos
administrativos e visitantes) podendo obter impactos sociais que podem ser refletidos na saude (HARTER et al., 2013).
O RU é uma das estratégias do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES/2008), que tem como objetivo
promover a igualdade entre os estudantes, melhora do desempenho académico e redugdo da evasao (BRASIL, 2010).
Conhecer o perfil dos usuarios do servigo € uma importante ferramenta no que tange a determinagdo de estratégias
ampliadas, como por exemplo, agdes de Educagao Nutricional.

Objetivos
Caracterizar o perfil de usuarios que frequentam o Restaurante Universitario deuma instituicdo federal de ensino
superior.

Metodologia

Estudo transversal, realizado no RU de uma Instituicdo Federal de Ensino Superior, localizada no municipio do Rio de
Janeiro, parte do projeto intitulado: "Avaliagdo do impacto da implementagédo do restaurante universitario nas praticas
alimentares de estudantes de graduacdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO)" (CEP n°
42747115.1.0000.5285). O RU foi inaugurado em agosto de 2015 em um dos campi da universidade e tinha como
previséo inicial o fornecimento de 1500 de refei¢des por dia, distribuido em trés refeigbes diarias: desjejum, almogo e
jantar. A modalidade de distribuicdo de refei¢cdes € do tipo misto com self-service, exceto para o prato principal que &
porcionado. A coleta de dados foi realizada com o auxilio do sistema de gerenciamento de refeicbes da propria
instituicdo, que diariamente fornece o quantitativo de refeigcdes servidas. O periodo de coleta de dados foi em junho de
2017 e analisou os relatérios de setembro de 2016 a maio de 2017. Foram analisados dados complementares coletados
por meio de um questionario de satisfacdo dos usuarios objetivando analisar o perfil do usuario. Para a analise e
tratamento dos resultados foi utilizado o programa Microsoft Excel®.

Resultados

No inicio das atividades, o RU forneceu média de 806 refei¢cdes (53,7% da estimativa). Em de 2016 observou-se uma
média de 977 (65,1% do esperado) refei¢des diarias, demonstrando um gradativo aumento dos usuarios do RU. Ao se
analisar as médias das refeigdes servidas segundo as duas grandes refeicdes — almogo e jantar —observaram-se que
em todos os meses o jantar (456) apresentou menor média de consumo (448). A média mensal de freqiiéncia no almogo
foi maior entre os discentes (466), enquanto que docentes e técnicos administrativos (50 refeicées / més). Quanto aos
questionarios de satisfagédo, 552 usuarios responderam e observou-se que a maioria frequentava o RU de duas e quatro
vezes na semana. Com relagdo a satisfacdo, 55% dos usuarios julgavam “6timo” o atendimento durante o servigco de
alimentagéo e 42% julgavam “bom” o atendimento no ato da compra.

Concluséo

O maior publico usuario do RU foram os discentes, demonstrando a importancia dessa politica como uma importante
estratégia para a manutengéo do aluno no curso. A média de refei¢cdes servidas diariamente vem aumentando, o que
era esperado. O estudo teve relevancia para o desenvolvimento institucional de a¢gdes que promovam o aumento da
frequéncia dos usuarios do RU, uma vez que esse vem a somar na promogdo de uma alimentagdo adequada e
saudavel.
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Introdugao

Decorrente da valorizagao de uma dieta saudavel por parte da populagéo, na qual a produgédo organica de alimentos
tem merecido destaque, e associada a escassez de dados relativos as questdes envolvendo a qualidade sanitaria de
hortalicas organicas.

Objetivos
Esta pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de hortaligas provenientes de cultivo organico da
cidade de Maceid — AL.

Metodologia

Trata-se de um estudo analitico, prospectivo. Participaram cinco feiras de produtos orgéanicos. Os hortifrutis adquiridos
foram: Feira | (Acelga, alface, repolho e beterraba); Feira Il (Acelga, alface, repolho e beterraba); Feira Ill (Acelga,
alface, couve e pimentao); Feira IV (Acelga, alface, cenoura e couve); Feira V (Cebola, cenoura, pimentdo e tomate).
Nao foi possivel manter um padrdo dos mesmos devido a disponibilidade destes. Foram coletadas 04 amostras de cada
feira totalizando 20 amostras. Foram realizadas analises microbiolégicas para coliformes a 45°C e Salmonella sp.

Resultados

Das amostras 100% (20) obtiveram auséncia de Salmonella sp e 90% (18) apresentaram-se com contaminagéo por
coliformes a 45°C. Apesar da Resolugao da Diretoria Colegiada n°® 12 de 2 de janeiro de 2001 n&o preconizar a
quantificagdo de coliformes a 45°C para hortifrltis in natura sem sanificagdo, sua enumeragéo € importante, pois estes
sdo indicadores de condigbes sanitarias inadequadas além de contaminacao de origem fecal e provavel presenca de
patégenos. Embora a Salmonella sp nao tenha sido encontrada nas analises, existem outros patdgenos de origem
entérica importantes como a Shigella, Yersinia entercolitica, rotavirus e virus da hepatite A, que podem estar presentes
em alimentos quando nao se utilizam praticas de higiene. As feiras que apresentaram menor indice de contaminagao
foram a ll/ambiente fechado e Ill/ambiente aberto. As feiras IV/ambiente aberto e V/ambiente fechado apresentaram
altos indices de contaminacdo. A feira |, em ambiente fechado, apresentou uma amostra com altos indices de
contaminagao. As feiras em ambientes abertos sdo mais susceptiveis a ter hortifrutis com maior nivel de contaminagao
devido a maior manipulagdo do consumidor, porém, foi observado que a feira lll tinha um fluxo menor de pessoas.
Diferentemente desta, a feira IV havia uma maior diversidade de produtos organicos e manipulagao por parte dos
consumidores, podendo justificar o alto nivel de contaminagdo. Os hortifritis das feiras Il e V, que apresentaram baixa e
alta contaminacdo respectivamente, eram comercializados em ambientes fechados e estavam embalados. E possivel
que os hortifratis da feira Il tenham passado por uma pré-lavagem antes de serem embalados, onde o mesmo nao
ocorreu com a feira V, provavelmente houve contaminagdo na matéria prima. A feira | apresentou uma amostra com alto
indice de contaminacgao, porém esta foi pesada na hora da coleta, portanto, pode ter ocorrido contaminagao cruzada.

Conclusao

Conclui-se que o cultivo organico nao melhora a qualidade sanitaria do produto. A populagdo pode minimizar a
contaminacéo utilizando o processo de higiene, sendo este procedimento, um modo adequado para controlar um ponto
critico de controle na cadeia de comercializacéo e distribuicao.
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Introducgéo

Estudantes passam grande parte do tempo na universidade, realizando suas refeicbes nesse ambiente. Essa condigado
expde os estudantes ao amplo acesso a alimentos de baixa qualidade nutricional, como os ultraprocessados, ricos em
gorduras, agucares e s6dio. Os alimentos mais consumidos fora de casa por adolescentes e adultos jovens séo os
salgadinhos, salgados fritos ou assados, chocolates e sanduiches, itens comumente encontrados nas universidades
brasileiras. Desta forma, avaliar a qualidade nutricional desses itens disponiveis no ambiente da universidade é
fundamental para a caracterizagao dos alimentos com maior acesso por estudantes.

Objetivos
Classificar qualitativamente os alimentos comercializados nas lanchonetes do principal campus de uma grande
universidade do sul do Brasil.

Metodologia

A coleta de dados ocorreu em 2013 em todas as lanchonetes do principal campus de uma universidade publica do sul
do Brasil, com aprovagéo prévia do Comité de Etica local (no. 438.564/2013). Utilizou-se um formulario para coleta de
informagdes sobre a oferta de salgados, biscoitos e bolos nesse ambiente. Os salgados foram classificados por: 1)
técnica de preparo (assado; frito), 2) tipo de massa (integral; sem lactose; refinada; gordurosa) e 3) tipo de recheio
(vegetal; vegetal com queijo gorduroso; vegetal em conserva; carne com vegetal em conserva; carne com vegetal; carne
com queijo gorduroso; carne; embutido com ou sem queijo gorduroso; queijo gorduroso). Os biscoitos foram
classificados em: refinado sem recheio; refinado com recheio; integral sem recheio. Os bolos foram classificados por: 1)
tipo de massa (refinada; integral) e 2) recheio e/ou cobertura (sem recheio e cobertura doce; com cobertura doce; com
recheio e cobertura doce; com recheio de frutas). Uma classificacdo da qualidade nutricional de alimentos foi elaborada
com base em recomendacbes da literatura cientifica, enquadrando-os em alimentos de Maior Qualidade Nutricional,
Qualidade Nutricional Regular e Menor Qualidade Nutricional, de acordo com o teor de gorduras, aglcares e presenca
de ingredientes mais saudaveis como vegetais, frutas, carnes e queijos magros.

Resultados

Os alimentos avaliados foram classificados em: 1) maior qualidade: salada de frutas; fruta secas; biscoito integral;
bolo/torta integral de frutas e oleaginosas; salgado assado integral com carne branca ou hortalicas e queijo magro;
sanduiche integral, com e sem queijo magro; 2) qualidade regular: tigela de agai; bolo/torta com frutas, sem recheio ou
cobertura; salgado assado integral com embutidos e hortaligas e queijo gorduroso; sanduiche de p&o integral ou
refinado com queijo gorduroso; 3) menor qualidade: biscoitos com e sem recheio; guloseimas; doce quente assado/frito;
bolo/torta massa refinada com e sem recheio e/ou cobertura; salgado assado com embutidos, carne ou hortaliga com
queijo gorduroso; sanduiche com fonte proteica gordurosa e/ou queijo gorduroso.

Conclusao

Essa proposta de classificagdo € um método pratico para andlise e classificacdo dos alimentos comercializados no
ambito universitario, facilitando a avaliagdo e melhoria do ambiente alimentar. A classificagdo dos produtos disponiveis
nao consiste em recomendagdo de consumo, mas sim, uma proposta de analise qualitativa e que facilite a informagao
sobre a qualidade nutricional dos produtos comercializados a comunidade académica, que pode servir como orientagao
as escolhas alimentares entre as opgdes disponiveis nas lanchonetes.
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Introdugéo

Feira livre € um local publico no qual em dias e épocas fixas se expdéem e vendem mercadorias. A origem das feiras
livres no Brasil confunde-se com a prépria historia, desde o periodo do Brasil Colénia elas se multiplicaram, assumindo
importante papel, ndo apenas no abastecimento dos primeiros adensamentos humanos, mas como fundamental
elemento que estrutura a propria organizagao social e econémica das populagdes. Mesmo hoje, em plena sociedade da
informagdo e da economia globalizada, as feiras persistem como um trago sociocultural que identifica regides e
realidades muito distante. Na maioria das feiras livres as condigbes higiénicas de comercializagdo dos produtos
alimenticios ainda sao insatisfatérias, constituindo-se um importante veiculo no processo de contaminacgao e proliferagao
de doencas de origem alimentar.

Objetivos

Este estudo teve o objetivo de avaliar as condigdes fisicas e procedimentos de manipulagado dos alimentos de acordo
com as normas da Vigilancia Sanitaria municipal, definindo os paradmetros de qualidade e seguranca ao longo do
comércio informal de alimentos.

Metodologia

Tratou-se de um estudo exploratério, de método comparativo € observacional da maior feira livre da cidade de Olinda —
PE. Durante a pesquisa foram realizadas visitas semanais autorizadas pelos feirantes mediante carta de anuéncia,
sendo analisados 37 estabelecimentos classificados por categorias com critérios no mapeamento de risco de
contaminagéo, sendo eles: 12 — vendas de alimentos sobre a calgada, ficando classificado em alto risco; 22 — barracas
em madeira com cobertura de lona, classificada em médio risco; e 3% — boxes em alvenaria com ou sem revestimento
interno de azulejo branco, classificado de baixo risco. Foram excluidos dessa pesquisa os estabelecimentos que se
encontravam fechados durante as visitas na feira livre. Os dados foram coletados em margo de 2017 por meio de
observagéao direta e aplicagdo de check list de verificagdo de paradmetros de qualidade com as seguintes variaveis:
estrutura fisica, higiene pessoal e procedimentos de manipulagdo dos alimentos. Os dados coletados foram
processados no Word Excel Windows 10, em frequéncia estatistica.

Resultados

Os resultados obtidos evidenciaram 100% de N&o Conformidades para todas as variaveis avaliadas. Com relacéo a
estrutura fisica, observou-se que todas as categorias estavam expostas a focos de vetores, roedores e animais
domeésticos, ndo possuiam area externa pavimentada, favorecendo o acumulo de poeira no local de comercializagao,
além de odor fétido de esgotos e liquidos decorrentes da decomposi¢cdo de restos de vegetais. No que tange aos
procedimentos de manipulagao foi identificado que os alimentos eram armazenados de forma inadequada, sendo
utilizadas embalagens nao integras, sem rotulagem e existéncia de produtos com prazo de validade vencido. No item
higiene pessoal, cabe destacar que todos os feirantes faziam uso de vestimenta com muita sujidade, calgado aberto,
sem touca, com unhas sujas e grandes e utilizavam adornos.

Conclusao

Mediante os dados levantados observou-se que os estabelecimentos que comercializam alimentos na maior Feira Livre
da cidade de Olinda-PE, ndo possuiam condi¢cdes basicas de estrutura e controle dos procedimentos operacionais. A
falta de uma legislagao especifica para feiras, o baixo investimento e a falta de fiscalizagao por parte das autoridades
sanitarias sao fatores atenuantes para a qualidade do setor.
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Introdugao

Alimentagcao e saude sao tematicas que nos mobilizam cotidianamente na cidade sob multiplos cédigos, valores,
distingbes e afetos. Neste cenario, estamos imersos em reflexdes a partir do papel fundamental do espago como
produtor de subjetividades que repercutem em nossas escolhas alimentares. Poucos sdo os estudos que relacionam
questdes sociais com as praticas alimentares de individuos de baixa renda. Visto isso, este estudo debrugou-se sobre
uma analise das relagdes sociais nas praticas alimentares de um grupo social de baixa renda e consideramos seus
contextos social, cultural, crengas e representagdes que o compde em uma época.

Objetivos
Nosso objetivo foi analisar as praticas alimentares de um grupo de trabalhadores em seu espago de trabalho.

Metodologia

O cenario da pesquisa foi um equipamento publico que se destina a ofertar alimentagdo adequada a pregos acessiveis a
populacao da cidade do Rio de Janeiro, o Restaurante Cidaddo. O estudo foi de natureza qualitativa e a coleta dos
dados realizada através de entrevistas semiestruturadas. O material empirico foi tratado através da Analise do Discurso
e o referencial tedrico compreendeu as discussées de Bourdieu acerca do conceito de habitus e a discussao acumulada
da sociologia e antropologia acerca das praticas alimentares. Foram entrevistados, apds assinatura do TCLE, 10
trabalhadores da empresa que faz a gestédo do processo produtivo das refeigdes do local.

Resultados

As escolhas alimentares sao realizadas a partir de um cardapio predefinido pelo nutricionista do restaurante, podendo o
funcionario se servir a vontade das preparagdes, com excegdo do segundo almogo, pois neste momento, é possivel
comer apenas o0 que sobrou depois do fechamento do restaurante ao publico. O prazer e a sociabilidade através da
alimentagdo foram observados quando os funcionarios se cotizam para a compra de géneros alimenticios para
preparagdo de uma comida diferente do que é normalmente feito no restaurante como, caldo verde, macarronada e
costelinha — o “pratao”. Essa comida era compartilhada por eles e a escolha dos pratos remete a uma lembranga da
comida de casa, para partilhar com a familia, feita com carinho e cuidado para quem se quer bem. Essa agdo em
conjunto nos revela que apesar de os trabalhadores poderem comer juntos a comida do Restaurante Cidadao é através
da ‘comida feita por eles e para eles’, daquilo que eles elegem para comer e com quem comer, que se cria uma relagéo
ou ainda se fortalece a relagao ja existente. A comida ‘saborosa e caseira’ expressa o sentido das relagdes sociais em
torno da mesa vinculada as experiéncias pessoais, o sinal de afeto, reforcando também a ideia de que a alimentacao
nao cumpre somente a fungdo bioldégica do nutrir. Neste ponto, as questdes da memodria afetiva suscitada pelos
alimentos e da tradigdo alimentar se entrecruzam aos mdultiplos sentidos e significados presentes nos pratos
compartilhados por este grupo, e torna-se uma expressao de respeito ao direito de todos a uma boa alimentagéo,
quando se estao consideradas as trocas simbdlicas e afetivas no universo de subjetividades dos sujeitos em seus
contextos social e cultural.

Conclusao

Diante do exposto, vimos que este processo de escolha alimentar ndo se da somente pela opgao nutricional, ele é
influenciado pelo convivio social cotidiano, que pode estar presente nas relagdes familiares, nos locais de trabalho, na
escola e em outros espagos onde, na relagao social, ha trocas de experiéncia que auxiliam na construcao do sistema
alimentar de cada um.
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Introdugéo

As habilidades culinarias sédo incentivadas em politicas publicas de promogao da alimentagdo saudavel no Brasil e no
mundo. Contudo, ndo foram verificados estudos e questionarios de avaliacdo das habilidades culinarias relacionadas a
alimentagdo saudavel no Brasil. Identificou-se o questionario desenvolvido e validado na Clemson University nos
Estados Unidos da América para avaliar o programa de intervencao culinaria Cooking with a Chef. Este apresenta 64
questdes em escalas sobre disponibilidade frutas e vegetais; atitudes, comportamentos e conhecimentos culinarios;
confianga no consumo e no uso de frutas e vegetais, no preparo e planejamento das refeigcbes, e no uso de técnicas
culinarias especificas.

Objetivos
Adaptar transculturalmente o questionario estadunidense de avaliagdo das habilidades culinarias e alimentagao
saudavel para o Brasil.

Metodologia

Conduziram-se seis estagios: 1) Tradugéo (duas tradugdes independentes para o portugués), 2) Sintese das tradugdes
(discussado entre os tradutores e um pesquisador), 3) Retrotradugao (duas tradugdes independentes para o inglés
comparadas com o questionario original e discussdo com nutricionistas), 4) Comité de juizes (oficina de consenso com
especialistas e publico alvo), 5) Sintese da versao final em portugués, 6) Pré-teste (questionario autoadministrado online
por no minimo 30 participantes). Analisaram-se as equivaléncias conceitual, do item, semantica, operacional e de
mensuragdo entre as versdes traduzida e original. Os participantes responderam novamente o questionario para
avaliagdo do teste-reteste (apds 2 a 4 semanas), obtendo-se coeficiente de correlagéo intraclasse (/CC) para as
medidas continuas e a concordancia kappa de Cohen para dados dicotdmicos. A consisténcia interna foi analisada pelo
coeficiente a-Cronbach. O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica de Pesquisa em Seres Humanos da Universidade
Federal de Santa Catarina (n° 46070215.7.0000.0121).

Resultados

Entre os estagios 1 e 5, adaptaram-se itens de algumas escalas, termos e expressbes de dificil tradugédo para o
portugués (ex: healthfully) e técnicas culinarias especificas (ex: roasting/baking, stemming). Substituicdes dos termos e
exemplos entre parénteses para esses itens foram incluidos, encontrando-se assim, as equivaléncias conceitual,
semantica e do item com o questionario original. Participaram 48 individuos no estagio 6, atingindo um percentual de
compreensdo do questionario de 90%, bem como as equivaléncias do item e operacional entre as duas versdes. O
teste-reteste apresentou de satisfatéria a excelente correlagéo (ICC=0,69 a 0,90) e a escala dicotdmica apresentou
concordancia de moderada a quase perfeita (k=0,50 a 0,81), atingindo a equivaléncia de mensuragao. A consisténcia
interna foi adequada, exceto para as escalas de atitude (a=0.29) e comportamento culinarios (a=0.68).

Conclusao

As equivaléncias encontradas entre o questionario original e o traduzido possibilitaram disponibilizar um questionario
para se avaliar as habilidades culinarias e alimentagédo saudavel no Brasil. As adaptagdes realizadas nos estagios 1 a 5
demonstraram a complexidade do tema habilidades culinarias, necessitando reviséo dos itens que compdem as escalas
com baixa consisténcia interna. Nesse sentido, recomendam-se estudos utilizando o presente questionario,
possibilitando delinear estratégias de promog¢do da alimentagdo saudavel de acordo com as habilidades culinarias
identificadas no contexto brasileiro.
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Introdugao

Os laticinios estdo entre os grupos de alimentos mais adquiridos pelos brasileiros. Em censo realizado em um
supermercado, observou-se grande variedade de tipos de iogurtes e bebidas lacteas, bem como de informagdes nos
rétulos, que podem influenciar na compra.

Objetivos
Comparar, entre nutricionistas e seus familiares, as motivagdes para escolha de iogurtes ou bebidas lacteas em
supermercado.

Metodologia

Estudo aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEPSH/UFSC:1053080). Participaram
nutricionistas membros de um grupo de pesquisa que estuda rotulagem de alimentos e seus familiares, de outras
profissbes. Em um supermercado de pequeno porte localizado na regido metropolitana de Floriandpolis, SC, os
participantes foram solicitados a escolher um iogurte ou bebida lactea utilizando a técnica de ‘pensar alto’. Foram
estimulados a explicar o raciocinio por tras da sua escolha, mencionando os motivos para a selegao dos alimentos. As
falas e as imagens foram gravadas utilizando camera GoPro Hero 3® posicionada no ombro dos participantes.

Resultados

Participaram nove nutricionistas, do sexo feminino e sete familiares (maridos, noivos, genro ou filhos), dos quais seis
eram homens e uma era mulher. A idade média foi de 30,5 anos, variando de 18 a 62. As nutricionistas que, em geral,
tinham opinido formada sobre os alimentos em questao, identificaram nos rétulos a lista de ingredientes e descartaram
produtos por causa de ingredientes especificos. Todas optaram por iogurtes naturais, isentos de agucares e adogantes,
sem conservantes, espessantes ou outros aditivos alimentares. Mais da metade optou pelo mesmo produto, uma
embalagem de um litro de iogurte natural e integral. Por outro lado, nenhum dos familiares optou por iogurte natural,
mas por produtos com sabores de frutas. Eles observaram os rétulos de forma mais rapida e geral, leram as alegagbes
no painel frontal e guiaram parcialmente suas escolhas por elas. Poucos se atentaram a lista de ingredientes, e aqueles
que o fizeram nao identificaram ingredientes que direcionassem positiva ou negativamente a sua escolha. Guiaram suas
escolhas principalmente por sabor, prego, caracteristicas da embalagem e alegag¢des no painel frontal.

Conclusao

Observou-se diferenga entre as escolhas de iogurtes e bebidas lacteas feitas por mulheres nutricionistas e aquelas
feitas por seus familiares, majoritariamente homens. Embora aparentemente o supermercado disponha de ampla
variedade de produtos lacteos, os resultados indicam que, para as nutricionistas participantes, as caracteristicas de um
iogurte desejavel sdo semelhantes: iogurte natural, sem acgucar ou aditivos alimentares. Enquanto as nutricionistas
recorreram a lista de ingredientes, a maioria dos familiares nao o fez, observando, entre outros fatores, as alegagdes no
painel frontal. Isso demonstra a necessidade de alegacdes claras e fidedignas, bem como a importancia de educacao
em saude no sentido do entendimento do que significa a lista de ingredientes. E importante ressaltar que esse grupo de
nutricionistas tem contato profissional com a tematica de rotulagem de alimentos. Cabe destacar que os grupos diferiram
com relagdo ao sexo. Portanto, fica a duvida se os resultados seriam diferentes se toda a amostra fosse formada por
mulheres nutricionistas e ndo nutricionistas, posto que pesquisas indicam que geralmente as mulheres sdo mais
preocupadas com questdes de saude e podem ter maior atencao ao rotulo dos alimentos.
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Introdugéao

A produgéo de alimentos e refeigbes causam impactos ao meio ambiente. O aquecimento global € um desses impactos,
provocado pelos gases de efeito estufa, especialmente pelo didxido de carbono ou gas carbdnico (CO2). A Pegada de
Carbono (PC) é um indice que mede o impacto das atividades do homem sobre a natureza, a partir da quantidade de
diéxido de carbono que elas emitem.

Objetivos
Quantificar a pegada de carbono relacionada ao consumo alimentar médio per capita de alimentos fora do lar pela
populagao brasileira.

Metodologia

Estudo transversal quantitativo com utilizacdo de dados da Tabela 1.1 da Pesquisa de Orgamentos Familiares 2008-09
(IBGE, 2010). Foram selecionados os alimentos consumidos por aquisigdo in natura de acordo com o trabalho de
Strasburg e Jahno (2016). Foi desenvolvida no software Microsoft Excel® uma tabela para o calculo do per capitas da
PC dos alimentos. O valor energético dos alimentos foi calculado pela Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos
TACO (NEPA, 2011) e a Pegada de Carbono com os dados de referéncia de Wilson (2017).

Resultados

Os alimentos de origem animal apresentaram seis itens: carnes bovina, suina e de aves; ovos; leite integral e queijos e
correspondem a um consumo per capita diario de 161,4 gramas(g), fornecendo um total de 222,32 kcal/dia (19,7% do
total). Em relagdo a PC registram 1819,67 g/dia o equivalente de 8,19 gCO2 por kcal de alimento. Os alimentos de
origem vegetal foram agrupados por: 1) folhosos e hortalicas (seis): alface, couve, repolho, abdbora, tomate e batata
inglesa; 2) frutas (oito): abacaxi, banana, laranja, mag¢a, mamao, manga, melancia e tangerina; 3) graos, farinhas e
derivados (seis): arroz, milho, feijdo, farinha de mandioca, massas e pao. Esses alimentos apresentam um consumo
meédio diario de 356 g e fornecem 907,22 kcal (80,3% do total). A PC desses itens totalizou 1660,74 g/dia,
correspondendo a 1,83 gCO2 por kcal de alimento. Os resultados encontrados apontaram um consumo diario per capita
de 517,4g de alimentos e uma PC de 3480,4 gCO2/dia sendo que os produtos de origem animal apresentam 4,5 vezes
mais impacto da pegada de carbono em relagao as calorias fornecidas, sendo dessa forma menos ecoeficientes.

Conclusao

Os alimentos de origem animal representam um maior impacto ambiental na pegada de carbono mesmo o seu consumo
sendo menor em quantidade. Os habitos de consumo alimentar da populagdo devem ser constantemente avaliados,
tanto para avaliar os aspectos nutricionais como também para estimar os impactos para o meio ambiente.
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Introdugao

A idade escolar, é o periodo de crescimento com maiores necessidades nutricionais, essa fase segue entre sete e dez
anos de idade. E na fase escolar que acontece o fendmeno de replecdo energética como forma de armazenar energia
para o corpo se preparar para o estirdo pubertario, um crescimento intenso que acontecera no inicio da adolescéncia.
Com isso, € muito importante um balango energético na crianga, ou seja, o equilibrio entre a necessidade e a ingestao
de nutrientes, o que ira influenciar na evolugdo de seu crescimento. Cada vez mais as criangas vém sofrendo com a
sociedade moderna, principalmente em relagao a alimentagéo, que sofreu muitas modificagdes com a industrializagao,
com isso os alimentos trazem maleficios a saude, por possuirem aditivos, como corantes, estabilizantes e conservantes,
além de sédio, agucar e gorduras. Também os roétulos apresentam propagandas atrativas, o que influéncia diretamente
no consumo excessivo destes alimentos.

Objetivos
Avaliar a composigao nutricional das lancheiras de escolares.

Metodologia

O presente estudo, trata-se de um estudo descritivo oriundo do diagnéstico para as agbes educativas do Estagio em
Alimentagao Escolar do Curso de Nutrigdo do Centro Universitario Franciscano. Foi realizado no més de abril de 2017
em um Insituto Estadual de Ensino, localizado na regido central de Santa Maria, RS. Cada aluno recebeu a seguinte
questao “No dia de hoje, se vocé trouxe lanche, o que é?”. Onde a questao foi respondida de acordo com o conteudo da
sua lancheira. O publico alvo deste estudo foram 62 escolares do quarto e quinto ano, de ambos os sexos e com idades
entre oito e 12 anos.

Resultados

Foram avaliadas 35 lancheiras, ou seja, no dia da pesquisa mais de 40% dos alunos nao levaram nenhum tipo de
alimento na lancheira. Pode-se observar que mais da metade apresentou mais de um tipo de alimento nas lancheiras.
Destes, 49% trouxeram bolachas recheadas e 29% optou por suco industrializado e outros tipos de lanches, como
cereais, refrigentes, salgadinhos industrializados, entre outros. Em relagéao as frutas, apenas 7 escolares levaram este
tipo de lanche e 11% optaram por sanduiches e acholatados industrializados. J& em cada turma, no quinto ano a
prevaléncia de bolachas recheadas e sucos industrilizados é maior, comparada com o quarto ano. Bem como, a
prevaléncia de frutas e bolos caseiros € maior no quarto ano. Uma explicagdo pode ser que o tempo de acesso a midia
aumenta com a idade, bem como a autonomia na escolha do lanche. Logo observou-se lanches mais saudaveis no
quarto ano.

Conclusao

Pode-se concluir que a composigao das lancheiras dos alunos pesquisados esta inadequada, pela prevaléncia de
alimentos industrializados e pouca presenca de frutas. O ambiente escolar € um espaco fundamental para promover
bons habitos, disseminar conhecimento e contribuir para a qualidade de vida dos alunos, a parceria entre escola, familia
e escolares deve ser planejada para a realizacao de agbes educativas sobre alimentagédo. Esse espaco € privilegiado e
propicio para a formagao dos habitos alimentares saudaveis na infancia, pois, € nesse momento que a crianga adquire
comportamentos, inclusive os alimentares. Para uma melhor resposta, opgbes de preparag¢des rapidas e saudaveis
poderiam ser sugeridas para a composi¢cao do lanche escolar, diminuindo a frequéncia de bolachas recheadas e outros
alimentos industrializados.
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Introdugéo

A crescente geracao de residuos sdélidos no mundo tem sido atribuida ao crescimento populacional, urbanizacao e
mudanga no estilo de vida. Os residuos organicos representam mais que 60%" e estao relacionados com o desperdicio
de alimentos, sendo fundamental a gestdo adequada dos mesmos com foco na redugdo na fonte geradora,
tratamento/reciclagem e destinacgéao final. A compostagem em reator € um método viavel para tratar esses residuos, por
ser relativamente barato, ocupar pouco espago e resultarem composto organico que pode ser usado na agricultura.
Porém, alguns pardmetros devem ser monitorados durante esse processo como temperatura, umidade e pH, a fim de
verificar a estabilidade do compostoZ.

Objetivos
Avaliar o processo de compostagem em reator de restos alimentares gerados no restaurante universitario central da
Universidade Federal do Rio de Janeiro.

Metodologia

O trabalho foi realizado no periodo de maio a setembro de 2017, com as etapas: Montagem do reator; Preparo dos
materiais (restos alimentares, folhas secas e cepilho de madeira); Introdugéo dos residuos no reator e monitoramento da
temperatura, umidade e pH, seguindo a norma do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento®. Os parametros
foram aferidos no topo e no fundo do reator, diariamente, até o trigésimo dia do processo de compostagem, seguida de
afericdo semanal até o 138° dia. Foram utilizados termo higrémetro digital da marca Incoterm para afericdo de
temperatura e umidade, e pHgémetro de solo para medi¢ao de pH.

Resultados

O restaurante universitario produz e distribui 3.100 almogos e 1.000 jantares por dia e gera, em média, 0,2 kg de
residuos organicos por comensal, sendo 45% de restos alimentares. O reator foi montado a partir de um tambor de
plastico de 200 L com tampa removivel perfurada para possibilitar a troca gasosa com o meio externo. No fundo foi
instalada tela de nylon e torneira para separar o composto do liquido formado (chorume)e coleta-lo.Os restos
alimentares (60%) foram misturados as folhas secas (15%) e cepilho de madeira (25%), que funcionaram como agentes
de volume para favorecer a decomposi¢ao aerébia, pelos microrganismos presentes. Apdés a homogeneizagéo foram
inseridos no reator 60 Kg de residuos, sendo iniciado o processo de monitoramento da temperatura, umidade e pH. A
temperatura inicial foi de 25°C, atingindo no sétimo dia temperatura termofilica, que permaneceu por quatro dias (48 a
42°C), suficiente para destruigdo de microrganismos patogénicos. Foram observadas maiores temperaturas no topo do
reator, devida a maior troca gasosa, terminando o processo com 26°C. A umidade inicial e final foi 70% e 50%,
respectivamente. O pH inicial foi 6,0 e o final, 7,0. Ao avaliar o processo pode-se verificar que a partir do trigésimo dia os
parametros apresentaram estabilidade, atestando a baixa atividade microbiana e a transformagdo da matéria organica
em composto.

Conclusao

A compostagem em reator se mostrou bastante viavel para o tratamento dos restos alimentares do restaurante
universitario. O monitoramento da temperatura, umidade e pH auxiliou na verificagdo da estabilidade do composto.Ha
necessidade de investimento na gestao dos residuos solidos priorizando a redugcéo na fonte geradora. O aumento de
escala do reator proposto podera tratar maior quantidade de residuos sélidos organicos e assim reduzir a quantidade a
ser direcionada aos aterros sanitarios, minimizando os gastos com a coleta desses residuos e os impactos ambientas
negativos advindos da sua disposi¢ao final.
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Introdugao

As Unidades de Alimentagéo e Nutricao configura-se como um ambiente de alta produtividade em tempo limitado, com
condigdes de ergonomia, ambiéncia e fisico-estrutural que interferem diretamente na saide do trabalhador. Desta forma,
quando da presenga de equipamentos inadequados, condigdes de ambiéncia inapropriadas, podem acarretar no
trabalhador situagdes de insatisfagdo, cansago excessivo, queda na produtividade, problemas de saude e acidentes de
trabalho (ABREU et al., 2002).

Objetivos
Analisar as condigbes de ambiéncia do setor de higienizagdo dos utensilios de uma Unidade de Alimentagao e Nutrigdo.

Metodologia

Estudo de natureza qualitativa realizado no Restaurante Universitario da Universidade Federal da Bahia no periodo de
janeiro de 2017. Para avaliagdo das condi¢cdes de ambiéncia utilizou-se um checklist, elaborado tendo como base a
legislagdo Resolugdo da Diretoria Colegiada- n°216/2004 (BRASIL, 2004), incluindo apenas os itens referentes a
ambiéncia. O checklist elaborado constou de itens de verificagdo sobre a ambiéncia da area, a saber: iluminagéo;
ventilacdo, temperatura, e umidade; e ruido. O checklist foi preenchido por meio de observagdes diretas no setor. A
analise dos dados empregada foi do tipo descritiva, a partir do recurso Microsoft Office Excel 2010.

Resultados

Durante as observagdes em campo, pdde-se perceber que a iluminagao do setor era do tipo artificial, através do uso de
lampadas fluorescentes. A iluminagdo apresentava-se distribuida de forma uniforme no setor, o que favorecia boa
visualizagado durante o processo de higienizagdo dos utensilios, e garantindo conforto fisico e mental aos trabalhadores.
As luminarias estavam protegidas contra queda e exploséo, conforme recomenda a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004).
Com relagéo a temperatura, percebeu-se que os horarios com maior elevagao foram no periodo da tarde, pois acontecia
a preparagao do jantar e a finalizagdo do almogo, estando todos os caldeirbes da area de cocgao ligados e ficando muito
proximo da area em estudo. A area também nao disponibilizava de exaustores, o que auxiliaria na renovacgao de ar do
ambiente. A refrigeragcao da area foi apontada pelos trabalhadores como deficiente em seu ambiente de trabalho. Sabe-
se que a permanéncia das pessoas por longos periodos em lugares de elevadas temperaturas pode ocasionar
alteragdes fisioldgicas no organismo (ASTETE, 1995). O ruido no ambiente era constante, devido ao atrito entre as
panelas e tampas no momento de higienizagdo e guarda das mesmas. Além do ruido das demais areas, devido a
auséncia de porta no setor estudado. As consequéncias de um ambiente de trabalho com ruido elevado sao
principalmente a fadiga e irritagdo aos trabalhadores com consequente interferéncia na execugao das atividades (SANT’
ANA, 2012).

Conclusao

Com os achados, foi possivel observar que o setor encontrava-se com alguns pontos em desacordo com o preconizado
pela literatura pertinente, como a temperatura e o ruido. Em contrapartida, a iluminagao foi o item que mais se encontrou
em adequacgdo. Assim, como sugestao de melhoria no quesito temperatura e unidade, a aquisi¢do de ar-condicionado
elou exaustor diminuiria o superaquecimento do setor, a colocagdo de uma porta para evitar escapamento do ar-
condicionado também se mostra uma valida opgédo para manter uma temperatura agradavel no ambiente. Quanto ao
elevado ruido, a aquisicao e orientacao quanto ao uso de protetores auriculares para os trabalhadores se mostra como
uma importante forma de protegé-los da longa exposi¢ao ao ruido.
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Introdugao

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar contribui para o crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem € o
rendimento escolar dos estudantes e estabelece que a alimentagédo escolar deve ser composta por alimentos variados,
seguros, que respeitem a cultura, as tradicbes e os habitos alimentares saudaveis (BRASIL, 2013). Sabe-se que a
obtengao de alimentos seguros esta intimamente relacionada as condig¢des higiénico-sanitarias do local de produgao das
refeicbes as legislagbes vigentes (BRASIL, 2004).

Objetivos
Avaliar as condigbes higiénico-sanitarias das cozinhas de escolas publicas de ensino fundamental de Rio Largo-AL.

Metodologia

Estudo observacional, realizado entre julho e agosto de 2017, em 18 escolas. As condigdes higiénico-sanitarias das
cozinhas foram avaliadas durante visita técnica dos nutricionistas da Secretaria de Educacgéo, através da aplicagéo de
uma lista de verificagdo (check-list) (CECANE/FNDE, 2012) composta por 99 itens, distribuidos em 6 categorias:
edificios e instalagbes da area de preparo de alimentos; equipamentos para temperatura controlada; manipuladores;
recebimento de géneros; processos e produgdes; e higienizagdo ambiental. Os dados foram tabulados e analisados no
software “Ferramentas para as Boas Praticas na Alimentagdo Escolar”, versdo 1.0, 2012 (CECANE/FNDE, 2012), que
gera um relatério de adequacgéo as condigbes higiénico-sanitarias de cada unidade escolar e classifica o risco sanitario.
Calcularam-se as médias e o desvio-padrao de cada categoria avaliada.

Resultados

Observou-se que 55,6% (n=10) e 44,4% (n=8) das cozinhas das escolas avaliadas apresentaram risco sanitario regular
e alto, respectivamente. Em média, a categoria que apresentou menor percentual de adequacao foi a de higienizagéo
ambiental (34,31£12,3%), enquanto que a categoria de recebimento de géneros foi a que apresentou melhor percentual
de adequacgédo (95,7%+15,0). Para a categoria de manipuladores, foi verificado percentual de adequacédo de 57,0%
(£10,6). Em 100% das escolas identificou-se inadequagao das instalagdes fisicas da cozinha e auséncia de refeitorio.

Conclusao

As cozinhas das escolas avaliadas apresentaram inadequadas condigdes higiénico-sanitarias, tendo sido categorizadas
como em risco sanitario regular e alto. Tal evidencia sugere um comprometimento relevante da qualidade higiénico
sanitaria das cozinhas e na seguranga alimentar das refeigbes servidas aos escolares. Com isso, constata-se a
necessidade de capacitagées continuas com os manipuladores e adequacao as legislagdes sanitarias para garantia da
seguranca alimentar dos estudantes.

Referéncias
BRASIL. Resolugao/FNDE/CD n° 26, de 17 de junho de 2013. Dispbe sobre o atendimento da alimentagao escolar aos
alunos da educacao basica no ambito do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE. Diario Oficial da Uniao,

Brasilia, jun. 2013.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre
regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagao. Diario Oficial da Unido, Brasilia, set. 2004.

CECANE/FNDE - Centro Colaborador em Nutricido e Alimentacao do Escolar, Fundo Nacional de Desenvolvimento da

Educacao. Ferramentas para as Boas Praticas na Alimentagao Escolar, versao 1.0. Brasilia, 2012.

Palavras-chave: Alimentacao Escolar; Boas Praticas de Fabricagao; Lista de Verificagédo
223



CONDUTAS DE SUSTENTABILIDADE NO PROCESSO DE PRODUGAO DE REFEIGCOES EM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO
LUCIANA DIAS DE OLIVEIRA; MARTINE ELIZABETH KIENZLE HAGEN; DESIREE DE SOUZA MEDEIROS; JANAINA
GUIMARAES VENZKE; VIRGILIO JOSE STRASBURG

T UFRGS - Universidade Federal do Rio Grande do Sul
dialu73@hotmail.com

Introdugao

A evolugao da agricultura, a globalizagdo e, acima de tudo, o crescimento tecnoldgico resultaram em mudangas
significativas nos processos alimentares. Acompanhando essa evolugédo, € imprescindivel considerar as questdes
socioambientais relacionadas a esse processo, em especial no ambito da produgéo de refeicdbes. Em unidades de
alimentagdo e nutricdo existem muitas questdes a serem trabalhadas como: utilizagdo de energia elétrica nos
equipamentos e na iluminagao; utilizacdo de gas no preparo das refeigdes; organizagao e otimizagdo de uso dos
equipamentos; utilizagao racional da agua; manejo correto dos residuos reciclaveis apés utilizagdo; manejo adequado
de residuos organicos; 6leo de descarte para reaproveitamento; e escolhas alimentares ecologicamente sustentaveis
que respeitem a safra e a oferta de alimentos organicos e regionais.

Objetivos
Identificar, no processo produtivo de refei¢gdes, adequagéo de condutas relacionadas a sustentabilidade.

Metodologia

O trabalho foi realizado nos cinco restaurantes universitarios da Universidade Federal do Rio Grande do Sul em Porto
Alegre, assim identificados: RU1, RU2, RU4, RU5,RU6, que funcionam oferecendo café da manha, almocgo e jantar,
totalizando 11.000 refeigbes/dia. Para identificacdo das condutas foram aplicadas trés listas de verificagao divididas em
blocos como segue: Lista 1) Escolhas alimentares (analise de cardapio e fichas técnicas; Lista 2) Separagao de residuos
e descarte de dleo; Lista 3) Utilizagdo de agua, energia, equipamentos e utensilios. A aplicagdo das listas de verificagao
ocorreu uma vez em cada um dos restaurantes e foi realizada por uma aluna do curso de graduagéo em Nutrigdo.

Resultados

Os resultados estdo expressos em percentuais de adequacgdo por blocos, para cada um dos restaurantes. Para as
escolhas alimentares houve percentual de adequacéo de 83% para o RU1, 83% para o RU2, 66% para o RU4, 100%
para o RU5 e 66% para o RU6. Com relagéo a separagao de residuos os percentuais de adequagao foram de 71% para
o RU1, 42% para o RU2, 62% para o RU4, 62% para o RU5 e 87% para o RU6. Para utilizagdo de agua, energia,
equipamentos e utensilios os percentuais obtidos foram 29% para o RU1, 68% para o RU2, 55% para o RU4, 52% para
o RU5 e 47% para o RUG6.

Conclusao

A partir da aplicacdo das listas de verificagdo pbdde-se observar que para todos os blocos investigados houve
percentuais baixos de adequagdo havendo alguma variagdo entre os restaurantes. Os blocos que tratam do uso de
energias como agua, luz, equipamentos e utensilios e da gestdo dos residuos gerados nos servi¢cos, apresentam
percentuais de adequagao mais baixos chamando a atengao para a necessidade do planejamento e implementagéo de
estratégias a fim de se reduzir o desperdicio dessas energias de se programar um plano de gestdo dos residuos nas
unidades estudadas.
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CONSUMO ALIMENTAR DE PESCADO E FRANGO “CONGELADO” EM COMUNIDADES
RIBEIRINHAS DO ESTADO DO AMAZONAS
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Introdugéao

A maior parte dos estudos sobre mudangas no padréo de consumo alimentar no Brasil tem como foco as populagdes
urbanas do Sul, Sudeste e Nordeste (ADAMS; PIPERATA, 2014), negligenciando as populagdes rurais, particularmente
na Amazodnia (PIPERATA et al.,2011). Os trabalhos sobre esta tematica tém demonstrado a existéncia de uma relativa
instabilidade nos sistemas de subsisténcia locais (VAN VLIET et al., 2015), principalmente no que tange as principais
fontes de energia — mandioca e peixe (NARDOTO et al., 2011), e uma crescente dependéncia de produtos alimentares
industrializados e importados de outras regides do pais (SARTI et al., 2015).

Objetivos
Estimar e comparar o consumo alimentar de pescado e de frango “congelado” em comunidades ribeirinhas do Alto
Solimbes, Estado do Amazonas.

Metodologia

Estudo realizado entre junho-agosto/2016, em 3 comunidades rurais do oeste do Amazonas. Estudou-se o consumo
alimentar de 52 domicilios: Terezina Ill (Tabatinga), 26 residéncias; Capacete (Benjamin Constant), 13; Novo Sé&o
Francisco (Benjamin Constant), 13. O método usado foi o recordatério de 24 horas, em seis dias seguidos. As
informagdes foram convertidas em valores de energia e proteina usando-se tabelas de composicédo quimica de
alimentos. Foi usado o teste ANOVA, com programa estatistico SPSS 13.0, p<0,05. O estudo foi aprovado pelo CEP da
Universidade do Estado do Amazonas, parecer 835.792.

Resultados

A dieta energética de Novo Sao Francisco se baseia no pescado (28,7%), farinha de mandioca (19,2%), banana (14%) e
cereais (12,2%). O frango “congelado” (6,7%) foi outra importante fonte energética de origem animal. Com relagcéo ao
consumo proteico, a dieta da comunidade esta baseada no pescado (52%), frango “congelado” (20%), carne bovina
(11,2%), carne de caga (2,8%) e leite (2,8%). Os dados energéticos de Capacete diferem de Novo Séo Francisco no que
diz respeito a principal fonte energética. Aqui, a mandioca (50,3%) superou o pescado (18%). Com relacdo a ingesta
proteica, o pescado representou 57,8% do total consumido, seguido do frango “congelado” (12%) e da carne de caca
(10,7%). Em Terezina lll, as principais fontes energéticas foram a mandioca (26,5%), banana (22,8%), pescado (19%),
cereais (10,8%). Em termos de consumo proteico, a maior contribuicdo foi dada pelo pescado (47,2%), seguido pelo
frango “congelado” (17,2%), carne de caga (10,5%) e carne bovina (8,4%). A contribuicao energética dos alimentos nas
comunidades mostrou diferencas estatisticamente significativas para o pescado (p=0,0001) e para o frango “congelado”
(p=0,0037). Com relagcdo a ingesta proteica, apenas o pescado (p=0,0003) mostrou diferenca significativa. Na
comparagao do consumo total das comunidades, verifica-se diferenga significativa apenas na ingesta de energia entre
as comunidades (p<0,0001).

Conclusao

Confirmou-se a grande dependéncia alimentar do pescado e da mandioca na Amazdnia. Contudo, os resultados
apontam para um quadro diversificado e ja dependente do frango produzido em outras regidées do Brasil, com relagéo a
dieta nas comunidades rurais. O aumento do poder aquisitivo, a partir dos programas de transferéncia de renda, se
reflete diretamente no consumo alimentar das comunidades. As variaveis socioeconémicas tém dimensdes expressivas
dentro dos processos de escolha e aquisicdo de alimentos, conformando um repertério alimentar mais “urbanizado”,
onde os alimentos industrializados ganham cada vez mais importancia.
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Introdugao

O alimento ultraprocessado € aquele preparado exclusivamente pela industria alimenticia envolvendo diversos
processos e etapas. Normalmente, na sua formulagao esta presente varios ingredientes como o sal, agucar, gorduras, e
substancias de uso exclusivamente industrial, por exemplo, os espessantes, emulsificantes, corantes, aromatizantes,
realgadores de sabor e varios outros tipos de aditivos. Para diferenciar os alimentos ultraprocessados dos alimentos
processados é necessario avaliar a lista de ingredientes dos produtos alimenticios. Os alimentos ultraprocessados vém
sendo consumidos como substitutos dos alimentos in natura, como as frutas e legumes, ou minimamente processados
devido principalmente a sua praticidade e baixo custo. Por serem ricos em calorias, agucar, gorduras, entre outros
ingredientes, tem em sua composigao nutricional um desequilibro e quando consumidos em excesso pela populagéao
pode favorecer o aparecimento de doengas crénicas nao transmissiveis (BRASIL, 2014). Por isso, € importante a
realizagdo de intervencdes com intuito de reduzir a ingestdo desse grupo de alimentos (BIELEMANN, SANTOS MOTTA,
MINTEN et al., 2015).

Objetivos
Diante do relatado este trabalho teve como objetivo investigar o consumo de alimentos ultraprocessados em substituicao
ao consumo de arroz e feijao pelos universitarios, no municipio de Volta Redonda, RJ.

Metodologia

Este estudo caracterizou-se pelo delineamento descritivo e quantitativo realizado no municipio de Volta Redonda - RJ,
em um Centro Universitario, no periodo de agosto a setembro de 2017, com alunos matriculados no curso de nutrigao,
que demonstraram interesse em participar da pesquisa e assinaram o Termo de Consentimento Livre Esclarecido
(TCLE), e atenderam aos critérios de inclusdo da pesquisa. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
em Seres Humanos do Centro Universitario de Volta Redonda - UniFOA sob o CAAE: 71434117.1.0000.5237. Os dados
foram coletados a partir de um questionario que continha questdes relacionados a frequéncia e consumo dos alimentos
ultraprocessados.

Resultados

Participaram da pesquisa 179 alunos do curso de nutricdo, com a média de idade de 22,54 + 3,04 anos, com idade
minima 17 anos e maxima 66 anos, sendo que 82,68% (n=148) eram do sexo feminino e 17,32% (n= 31) do sexo
masculino. Em relagdo ao consumo de alimentos ultraprocessados substituindo as refeigbes principais, a maioria dos
universitarios (83,64%) respondeu que nao trocava suas refeigdes pelo consumo destes alimentos. Dentre os alimentos
ultraprocessados consumidos, os mais citados foram os lanches, os alimentos congelados, os biscoitos, os refrigerantes,
as batatas fritas, as pizzas e os nuggets. Com relacédo a frequéncia do consumo observou-se que 19,55% consomem 2
vezes por semana, 17,32% nos finais de semana, e apenas 1,68% diariamente.

Conclusao
Pode-se concluir que o consumo de alimentos ultraprocessados em substituicdo ao arroz e feijao é baixo entre os
universitarios participantes da pesquisa.
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CONSUMO DE ALCOOL E DISLIPIDEMIAS EM PARTICIPANTES DO ESTUDO
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Introdugéao

INTRODUGCAO A prevaléncia de dislipidemias esta aumentando em todo o mundo. Sua associagdo com o consumo de
alcool ainda nao é clara, tendo lacunas no conhecimento sobre esta relagdo, nem com o tipo de bebida alcodlica, nem
com a quantidade que se deve ingerir para ter estas alteragdes, além de nao possuir esta relacdo em estudos com
populacao latino-americana. Ha evidencia de que o consumo de alcool influencia diretamente com o desenvolvimento de
dislipidemias (DAHER et al,2003), uma coorte em Japao observou que os bebedores pesados, apresentam maiores
niveis de colesterol total (CT)(NKASISHI et al, 2001) estudos de intervengéo apresentam aumento os niveis de HDL-c
(CHURRILLA et al ,2014). E diminui¢do no LDL-c (SIERKSMA, et al, 2002).

Objetivos
Investigar a associagao entre consumo de bebidas alcodlicas e dislipidemias em participantes do ELSA- BRASIL

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal da linha de base a partir dos dados do estudo longitudinal de sadde-BRASIL, com
12963 participantes de ambos os sexos de 35 a 74 anos, trabalhadores ativos e aposentados em seis estados do Brasil.
Foi avaliada a presenga de algum tipo de fator alterado de dislipidemia e os tercis de consumo de bebidas alcodlicas foi
avaliada por médio de um modelo de regressdo logistica multipla bruto e ajustado (Sexo, Faixa etaria,
Escolaridade,IMC,tabagismo, atividade fisica e situagdo conjugal). O protocolo de pesquisa do projeto estudo
longitudinal de saude do adulto Foi aprovado pelos centros de pesquisa das seis instituicbes que integram o consorcio,
bem como pelocomité de ética em pesquisa da UFES, no dia 01 de junho 2006, sob o numero de registro 041

Resultados

RESULTADOS Participaram 12963 adultos. Destes, 44,9% eram homens e 55% mulheres. Quando feito a analise por
consumo de bebida alcodlica, os homens tinham uma média maior de consumo em todas as categorias (Cerveja, vinho
e destilados), no modelo observou-se que o maior tercil de consumo de cerveja tem 3,4 vezes de chances de apresentar
3 ou mais fatores lipidicos alterados, no modelo bruto, quando ajustados, s6 no maior tercil de consumo mantem a
significancia estatistica, evidenciando 2,5 vezes mais chance de apresentar 3 ou mais fatores lipidicos alterados.

Conclusao

CONCLUSOES Conclui-se que o maior consumo de cerveja esta relacionado com maiores chances de desenvolver
algum tipo de dislipidemia, ndo encontrando esta relagéo significativa com o vinho nem com os destilados. Desta forma,
compreende-se que medidas sao necessarias para promog¢ao da saude na populagao brasileira e latino-americana.
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Introdugao

Uma alimentagao equilibrada, rica em alimentos naturais, com destaque para o consumo de frutas, verduras e legumes
(FVL), alimentos especificos que fornecem vitaminas e minerais e que trazem indmeros beneficios para o bom
funcionamento do organismo & essencial para manter uma boa saude. Apesar disso, a maioria dos brasileiros possuem
o0 consumo abaixo das recomendagdes do Guia Alimentar da Populagao Brasileira de 3 porgdes de frutas e 3 de
verduras e legumes. Por outro lado, é de notdrio saber, que a pratica de atividade fisica regular é fundamental para a
manutengao do peso saudavel, a redugao do risco de doengas e melhoria da qualidade de vida.

Objetivos

Verificar o consumo de frutas, legumes e verduras em praticantes de atividade fisica, estabelecendo a relagdo deste
consumo e o tipo de exercicio praticado. Além de caracterizar a amostra segundo variaveis sécio demograficas (idade,
sexo e escolaridade); nivel socioecondmico e o IMC referido.

Metodologia

Trata-se de um estudo observacional de corte transversal, composto por adolescentes e adultos de ambos 0s sexos,
praticantes de atividade fisica, com idade entre 16 e 60anos, frequentadores de academias da cidade do Recife - PE,
escolhidos aleatoriamente por amostragem. Foram entrevistados 340 praticantes de exercicio fisico, distribuidos em 12
academias da cidade do Recife, 02 em cada Regido Politico Administrativa. O nivel de atividade fisica foi avaliado pela
secao de lazer da versao longa do IPAQ (Questionario Internacional de Atividades Fisicas), e foi utilizado um ponto de
corte de 150 minutos por semana para classificar os sujeitos como ativos ou sedentarios. Como instrumento de coleta
de dados foi utilizado um questionario estruturado e antes da entrevista os participantes assinaram um Termo de
Consentimento Livre Esclarecido — TCLE, que explicava o objetivo do trabalho, garantia esclarecimentos e respostas a
qualquer pergunta, liberdade de abandonar a pesquisa a qualquer momento, garantia de privacidade a sua identidade e
sigilo das informagdes. A analise estatistica foi realizada com o auxilio do software IBM SPSS Statistics versdo 13.0. Os
célculos para as variaveis estudadas se basearam na prevaléncia de 27,2% de consumo diario regular de FVL na
populacao do Recife, segundo o estudo da VIGITEL. Foi adotado um erro amostral de +-5%, com nivel de confianga de
95%.

Resultados

Foi observado baixo consumo de FLV, pois 70,2% dos participantes ingerem abaixo do recomendado diario de frutas e
74,1% consomem menos de 3 porgdes verduras e legumes diariamente. Analisando as variaveis sécio demograficas foi
possivel verificar que o consumo médio diario de FLV aumenta proporcionalmente com a faixa etaria e a renda média
familiar do entrevistado e que a ingestdo ndo variou consideravelmente segundo o sexo. Ja em relagdo ao nivel de
instrugao, foi observado que o nivel superior apresentou maior grau de inadequagéo em relagéo as frutas enquanto que
o ensino fundamental foi o mais inadequado em relagdo as verduras. Também foi observado que o tipo de exercicio
praticado influencia no consumo, pois os entrevistados que realizavam musculacdo e aerobico, concomitantemente,
foram os que demonstraram maior ingestao de FLV.

Conclusao

Mesmo em um publico especifico, com preocupagdes claras em relagdo ao estilo de vida saudavel é fundamental que
os profissionais de nutricdo divulguem mais a importadncia deste consumo para que a alianga entre alimentagéo
saudavel e a pratica de exercicio transforme-se em bem-estar e saude para os individuos.
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CONTAMINAGAO DE SALADAS POR SALMONELLA SPP: UMA BREVE REVISAO
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Introdugéao

As Doencgas Transmitidas por Alimentos tem aumentado no Brasil, em que de 2007 a 2017 a faixa etaria das pessoas
com maior numero de exposicao € a de 20 a 49 anos. Os sintomas relacionam-se com os agentes etioldgicos
associados aos surtos e 90,5% dos casos sdo bactérias como a Salmonella sp. Sistemas nacionais de vigilancia
epidemiolégica das referidas doengas estdo sendo implantados na América Latina devido os limitados estudos dos
agentes etioldgicos, da forma como esses contaminam os alimentos e as quantidades necessarias a serem ingeridas
para que possa se tornar um risco. Assim questiona-se a contaminagéo de alimentos pela Salmonella sp. tem sido
investigada nos ultimos 10 anos?

Objetivos
Identificar estudos do Brasil sobre a ocorréncia da Salmonella sp em saladas.

Metodologia
Pesquisa bibliografica feita de agosto de 2016 a margo de 2017 com busca de estudos do Brasil feitos entre 2009 a
2016.

Resultados

Identificou-se 12 estudos, que foram realizados por meio de analises microbioldgicas de amostras de preparagdes
diversas, inclusive saladas, e foram publicados como artigos, resumos de congressos e em formato de dissertagédo e
tese. Apds leituras sistematicas selecionou-se 03 estudos. O primeiro estudo foi feito com o objetivo de analisar a
presenga de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em saladas contendo maionese servidas em restaurantes no
municipio de Ji-Parana, Rondénia, obteve como resultado 30% das amostras apresentaram positividade para
Salmonella sp. Os autores identificaram que dois estabelecimentos tiveram maior nimero de amostras contaminadas e
apenas um estabelecimento estava dentro do padrao exigido pela legislagdo que determina a auséncia da bactéria em
25 gramas do alimento. Conforme os autores alimentos expostos ao ambiente por longo tempo sdo os mais vulneraveis
ao crescimento de Salmonella, portanto restaurantes self-service sdo locais comumente relacionados a doengas de
origem alimentar. O segundo estudo fez a andlise de dados dos surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos em
Santa Catarina, no periodo de 2006 até 2008 e identificou que 43% dos surtos foram causados por Salmonella sp. Os
autores identificaram que a maioria dos surtos aconteceram em domicilios, outro percentual significativo aconteceu em
eventos e outra parcela em instituigoes filantrépicas. O terceiro estudo fez analise da presenca de Salmonella sp. em 87
amostras de alimentos comercializados em restaurantes self-service do centro da cidade de Divindpolis, Minas Gerais, e
obteve como resultado o grupo mais contaminado foi o das saladas cruas com 89,5% fora dos padrdes estabelecidos.

Conclusao

Os estudos identificaram a contaminagao de saladas com Salmonella sp. ocorre devido a presenga de alimentos que
nao passaram por processamento térmico de alta temperatura que elimina a bactéria. Maior rigor da higienizagao é
essencial para evitar a proliferagdo e contaminagéo cruzada de microorganismos patogénicos, bem como a cocg¢ao dos
alimentos em tempo e temperatura adequados. A fiscalizagao de estabelecimentos comerciais deve ser intensificada
com a realizagdo de intervengdes mais frequentes e aplicagdo das recomendagdes da Resolugéo de Diretoria Colegiada
12/2001. A¢des educativas também s&o necessarias para a conscientizagdo sobre os riscos e gastos com a saude
devido a contaminagao dos alimentos.
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Introdugéao

O ambiente de produgéo de refeigbes para coletividades é visto atualmente como o terceiro maior local de ocorréncia de
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) no Brasil (MELLO et al. 2013). Uma das formas de se evitar crescimento de
microrganismos é o controle adequado da temperatura nas etapas do processo produtivo. Nesse contexto, as refei¢cdes
transportadas configuram um grupo de risco especial, pois preparagdes prontas para o consumo passam por maior
tempo de espera até o momento da distribuicdo. Assim, a temperatura se constitui como o ponto critico de controle no
que se refere a refeigdes transportadas, devendo ser monitorada para termos controle sobre a seguranga alimentar.

Objetivos
Avaliar a temperatura das preparagcbes, no momento do envase, de refeigdes transportadas a serem servidas em
Instituigdes de Ensino, na cidade de Aracaju/SE.

Metodologia

Foram aferidas as temperaturas de todas as preparagdes do cardapio de almogo durante 2 semanas consecutivas,
totalizando 10 dias de cardapio. A afericao foi realizada no momento do envase, com auxilio de termémetro digital de
haste de ago inoxidavel, com faixa de medi¢do -50°C a 300°C, precisdo de 2°C. A conformidade ou a ndo conformidade
foram avaliadas segundo a Resolugdo RDC n°216/2004 (Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentagao) para cadeia quente, e segundo a CVS 5/2013 (Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para Servigos de Alimentagao) para cadeia fria.

Resultados

O cardapio de almogo da UAN avaliada é composto por: Salada Crua, Salada Cozida, Prato Principal |, Prato Principal
Il, Guarnigdo e Acompanhamentos (Arroz e Feijao). Em relagdo ao cardapio geral, foram verificadas inadequagdes de
temperatura em 18,03% das preparagdes no momento do envase, estando 81,97% na faixa recomendada. Nas
preparacdes da cadeia quente houve 11,30% de inconformidade, sendo as preparagdes de guarnigao identificadas como
as de maiores desvios (macarrao e farofa). Nas preparagcdes em cadeia fria, foram classificadas 62,5% de preparacbes
como inadequadas, sendo e a Salada Crua a Unica responsavel pela representagao de inconformidade.

Conclusao

As temperaturas das refeicdes a serem transportadas estavam em conformidade com o preconizado pela legislagdo na
maior parcela das preparagdes no momento do envase. No entanto, ainda foram observadas inadequagdes que
colocam em risco a saude dos comensais, uma vez que, na modalidade de refeicbes transportadas, existe maior risco
de contaminagao por sua manipulagao excessiva e o longo periodo de espera entre sua produgao e distribuigao.
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Introdugao

Uma Unidade de Alimentagéo e Nutrigdo deve fornecer uma refeigdo equilibrada nutricionalmente, que seja adequada
ao comensal, visando auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis, e principalmente apresentando
bom nivel de sanidade. A origem das Doengas Transmitidas por Alimentos encontra-se, principalmente, relacionada as
praticas inadequadas de manipulagao, matérias-primas contaminadas, falta de higiene durante a preparagao, além de
equipamentos e estruturas operacionais deficientes, e, acima de tudo, inadequagao no processo envolvendo controle de
tempo e temperatura. Uma forma de realizar adequadamente o controle de temperaturas reside na implantagao de
monitoramento, principalmente na etapa de exposi¢do dos alimentos, que influencia de forma decisiva no crescimento
da atividade microbiana.

Objetivos
Verificar o bindmio tempo-temperatura de preparagdes distribuidas em uma Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo em
Belém-PA.

Metodologia

Trata-se de um estudo do tipo descritivo e transversal. Realizado em uma Unidade de Alimentagéo e Nutricao de Belém-
PA. Cuja média de produgao é de 6000 mil refeigdes/dia, do tipo popular constituido por: arroz, feijao, prato principal
com opgéo vegetariana, salada, farofa e sobremesa (fruta ou doce). Divididos em almogo: 11:30h as 14:30h e jantar:
17:45h as 19:15h. A coleta de dados foi realizada no periodo de 21 dias aleatérios nos meses de agosto e setembro de
2017, almogo e jantar. Foram selecionadas quatro preparagdes: arroz, feijao, prato principal (proteina animal), e salada
(quente ou fria). Para a mensuracao, utilizou-se um termdémetro digital, da marca Incoterm. Houve leitura a cada 30
minutos de uma amostra para outra de forma aleatéria, dada em dois momentos: (1) no ato de entrada no balcéo de
distribuicdo e, (2) quando o alimento atingia a metade dos recipientes Gastronorms (GN). Os dados obtidos foram
transcritos em planilha no Microsoft Excel® versdo 2016, e feitas suas respectivas médias e porcentagens, e o binémio
tempo/temperatura avaliado de acordo com as recomendacgdes da portaria CVS n°5/2013.

Resultados

Foram realizadas 1.378 aferigbes de temperatura entre almogo e jantar, sendo 88,39% preparagbes quentes e 11,61%
preparacgdes frias. Verificou-se que 74,38% das preparagbes quentes e 4,72% das preparagbes frias estavam
adequados. As temperaturas médias do prato proteico, arroz e feijao variaram de 69,67 a 71,89°C e 63,95 a 69,30°C,
em 18, 17 e 18 minutos de exposi¢ao, almogo e jantar respectivamente, portanto, aptas para consumo. Nas saladas,
apesar de ter sido registradas temperaturas inadequadas, tanto nas quentes quanto nas frias, no qual as médias foram
de 50,33 e 55,15°C para quentes e 22,77 e 20,23°C para frias, almogo e jantar, respectivamente, o tempo médio de
exposicdo no balcdo observado foi aproximadamente 19 minutos. A portaria CVS n°5/2013 sugere que para
preparagdes quentes: minima de 60°C por no maximo 6 horas e abaixo de 60°C por no maximo 1 hora de exposicdo. E
para frios: de até 10°C por no maximo 4 horas e entre 10 e 21°C por no maximo 2 horas de exposic¢ao.

Conclusao

Conclui-se que as temperaturas das preparagdes do prato proteico, arroz e feijdo durante a distribuicdo atendem a
portaria. No entanto, pdde-se observar maiores inadequagdes em relacdo as temperaturas das saladas quentes e frias.
Apesar destes resultados, ao avaliar o bindmio tempo/temperatura as preparagdes estavam aptas para serem
consumidas, pois o tempo de exposi¢ao total era de apenas 3h para o almogo e 1:30h para o jantar.
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Introdugao

Os Restaurantes Universitarios no contexto das Instituicdes Publicas de Ensino Superior representam ndo sé a
democratizagdo do espago universitario, mas uma necessidade para o melhor funcionamento dessas institui¢cdes,
contribuindo para redugao dos indices de evaséao es- colar. Evidencias demonstram que a boa alimentagdo melhora nao
s6 o rendimento académico, como também as condigbes de vida das pessoas. E grande a demanda dos estudantes
pelo Restaurantes Universitarios, o que aliado ao pequeno horario disponivel para almogo, leva a formagao de grandes
filas. Filas existem em qualquer lugar do mundo, sendo mais critico o problema nos paises emergentes e de maior
contingente populacional. Nos dias atuais, varios estudos cientificos tém sido publicados com o intuito de mitigar as
externalidades negativas, pois a falta de um planejamento adequado nas filas causa um grande transtorno aos usuarios
de um sistema. Por outro lado, um bom fluxo de atendimento, com ambiente bem sinalizado e tempos de espera
adequados devem ser a meta de qualquer gestor de atendimento.

Objetivos
O objetivo deste trabalho e descrever a implantagao de um sistema eletronico de fila virtual no Restaurante Universitario
do Centro de Tecnologia da Universidade Federal do Rio de Janeiro.

Metodologia

A metodologia do utilizada foi o desenvolvimento e implantagdo de um software pela equipe de tecnologia da informacgéo
da universidade de acordo com a demanda estabelecida pela equipe do Restaurante Universitario para acabar com a
longas filas no horario do almogo e jantar, mediante solicitagdo e termo de consentimento da instituigdo. O programa
chamado “Fila RU” recebe por parte da equipe gestora recebe dados como o numero programado de refeigbes e
numero de atendimentos por minuto. Estabelece-se também o tempo de duragdo da refeigao, conforme o horario de
funcionamento da unidade. Com essas informacgdes é criada em entdo uma fila virtual. Os alunos e servidores acessam
a fila pela internet, em Totem no local, pelo celular com rede de internet liberada no local, ou por aplicativo gratuito que
pode ser baixado pelos sistemas Android ou IOS. Quando abre o programa o usuario pode ver o cardapio do dia e deve
digitar seu CPF. O programa utiliza a base de dados SIGA da universidade, que confirma o vinculo do aluno ou servidor.
O programa de fila eletrénica virtual foi implantado em setembro de 2016.

Resultados

As instalagdes fisicas do Restaurante Universitario do Centro de Tecnologia foram adaptadas e receberam o
cabeamento adequado para transmissdo dos dados e equipamentos para a implementacdo do software. Como
resultado foi obtido o fim da formagao de no local. Quando o usuario solicita o agendamento, o programa diz o horario
exato que ele vai entrar no Restaurante Universitario, bastando entdo chegar no indicado e entrar direto, sem aguardar
na fila no local. Sdo disponibilizados 1400 atendimentos no almogo de 10h:30min as 14h:30min e 1000 no jantar das
17h:30min as 20:00h. A expectativa de ndo haver formacao de fila na porta do RU foi atendida.

Conclusao

Com o fim do tempo de espera no local para acessar o Restaurante Universitario, os usuarios agora podem otimizar o
uso do periodo que era gasto esperando com outras atividades de cunho académico ou pessoal. Isso traz um beneficio
a todos que podem fazer uma melhor gestdo do seu tempo, e ao Restaurante Universitario que tem total controle do
numero de usuarios e do horario atendido, o que facilita a melhora do processo produtivo e com isso da qualidade do
atendimento.
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Introdugéao

A gastronomia pode ser vista como fonte de transmissao de conhecimentos e possui grande relevancia para o setor do
turismo e da alimentagéao, pois a culinaria de uma determinada localidade é um importante atrativo turistico que ajuda na
valorizag&o das suas preparagdes tipicas.

Objetivos
Mapear entre a populacdo entrevistada do municipio de Lagarto — SE qual o alimento e a preparacao tipica salgada e
doce sao considerados caracteristicos da cidade.

Metodologia

A pesquisa ocorreu através de estudo transversal, de forma qualitativa e caracterizou-se como descritiva sob estudo de
campo. Foi realizada com a populagdo que reside no municipio de Lagarto, selecionadas aleatoriamente, com idade
superior aos 18 anos. Essa populagao foi estimada em 2016 em 103.188 pessoas e foram aplicados 383 questionarios
constituidos de perguntas relativas ao perfil do entrevistado e a identidade alimentar do municipio de Lagarto. Este, foi
enviado e aprovado pelo Comité de ética com a numeragdo do CAAE: 67229117.1.0000.5546. Os dados coletados
foram tabulados por meio do Microsoft Excel (2013, versao 15.0.4420.1017).

Resultados

Quanto ao sexo, houve um predominio de mulheres (63,4%). A faixa etaria que prevaleceu foi dos 18 aos 25 anos
(27,2%) e a média de idade foi de 38,17 anos. Com relacdo ao estado civil, houve maior niumero de solteiros (45,5%).
Referente a escolaridade, 29,5% da populacdo apresentaram o fundamental incompleto e a maior parte dos
entrevistados recebe menos de 1 salario minimo (44,1%). A mandioca foi considerada o alimento tipico da cidade de
Lagarto sendo mencionado em 39,2% dos questionarios analisados, seguida pela jaca (15,4%). A preparagéo salgada
mais frequente foi a manigoba com valores de 27,4%, acompanhada por arroz com galinha (17%) e cuscuz (16,2%). A
preparacao doce caracteristica € o doce de leite (33,7%) juntamente com o arroz doce (11,4%). Os entrevistados
também foram perguntados a respeito da frequéncia de consumo e verificou-se que, das 150 pessoas que mencionaram
a mandioca como alimento tipico, 72 a consomem em torno de 1 a 3 vezes na semana. Em relacado a jaca, 59 individuos
relataram o seu consumo e destas, 25 ingerem menos de 1 vez por semana. Das 105 pessoas que apontaram a
manigoba como preparagao salgada tipica, 54 indicaram que fazem a ingestdo desta menos de 1 vez por semana. O
arroz com galinha foi citado por 65, sendo consumido por 28 habitantes, de 1 a 3 vezes na semana e, referente ao
cuscuz, 62 consomem esta preparagao, sendo que 29, fazem a ingestdo de 4 vezes ou mais na semana. No que se
refere a frequéncia do consumo das preparagdes tipicas doce, das 129 pessoas que identificaram o doce de leite, 56
delas evidenciaram que consomem menos de 1 vez por semana e com relagdo ao arroz doce, 44 entrevistados
relataram seu consumo e 20 deles o ingerem menos de 1 vez por semana.

Conclusao
Concluiu-se que ha necessidade de preservar os costumes locais para enaltecer a cultura gastrondbmica da cidade de
Lagarto — SE e principalmente, difundi-la para todo o Pais a fim de incentivar e valorizar o turismo no Municipio.
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Introducgéo

Estudos evidenciam que o acesso aos alimentos reflete nas escolhas e, consequentemente, na qualidade da
alimentagéo, principalmente em ambientes coletivos como o universitario, onde estudantes passam grande parte do seu
dia. Analisar a disponibilidade dos alimentos no ambiente universitario € importante para conhecer e planejar
intervengdes, visando tornar esse ambiente mais saudavel. Instituicbes publicas estabelecem uma lista de exigéncias
nas licitagbes para cumprimento pelas concessionarias, como cardapios minimos para servigos de alimentagéo. Desta
forma, esse trabalho propde-se a verificar o cumprimento do cardapio minimo estabelecido nos processos licitatérios de
uma instituicdo publica de ensino superior.

Objetivos
Analisar o cumprimento do cardapio minimo contratual por lanchonetes de uma universidade publica do sul do Brasil.

Metodologia

A coleta de dados ocorreu em 14 lanchonetes do Campus sede da universidade, em agosto/2017. Os instrumentos
utilizados foram o Nutrition Environment Measures Survey — Restaurants adaptado para o Brasil e um formulario de
andlise da qualidade nutricional dos produtos. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica local (no 100.204/2017).
Foram identificados os itens listados no cardapio minimo constante nos Termos de Concessao de Uso firmados entre
universidade (Concedente) e lanchonetes (Concessionarias) que devem ser ofertados: salada de frutas; quatro tipos de
salgados assados e bebidas diversas (com disponibilidade de aglcar ou adogante a parte), incluindo opgbes para
vegetarianos, celiacos e intolerantes a lactose; sanduiches quentes/frios e doces/sobremesas, havendo no minimo duas
opgdes para clientes com necessidades alimentares especiais; lista com prego de venda sugerido. Os dados foram
analisados por meio de estatistica descritiva com o programa Stata® - versado 11.0.

Resultados

Quanto a oferta de alimentos para vegetarianos, celiacos e intolerantes a lactose, foram identificados poucos
estabelecimentos cumprindo as exigéncias contratuais: 14% das lanchonetes comercializavam salgados assados, 36%
vendiam sanduiches, 22% bolos e 7% doces para fins especiais. A salada de frutas era ofertada por 86% dos locais.
Nenhum deles disponibilizava leite e chocolate quente sem lactose, no entanto, todos ofertavam suco sem adicao de
agucar e somente um nao disponibilizava adogante, itens exigidos em contrato. Quanto aos pregos, a maioria dos locais
vendia itens com pregos acima do estabelecido. O aumento no prego foi verificado em todos os produtos listados no
contrato: mais de 80% de aumento no prego das vitaminas de frutas; de 60% a 79% nos doces e cafés (tamanho
pequeno); de 50% a 69% nos bolos, chocolates quentes e salgados assados; de 30 a 49% nos sanduiches como
hamburguer, misto quente, cha quente infuséo, salada de frutas, refrigerante em lata e salgados fritos; e menos de 30%
de aumento nos pregos dos sucos de frutas naturais, agua mineral e café (tamanho médio).

Conclusao

Observou-se que o cardapio sugerido pela instituicdo era seguido por poucas lanchonetes, com pequena variedade de
produtos e/ou custos mais elevados que os previstos no Termo de Concessao. Frente a importancia do acesso aos
alimentos e a interferéncia na qualidade e variedade dos alimentos disponiveis na universidade, recomenda-se uma
revisao do cardapio minimo e maior fiscalizagao para verificar o cumprimento do cardapio estabelecido, auxiliando na
oferta de uma alimentagao variada e acessivel aos estudantes.
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Introdugéo

O atual Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira destaca a importancia de desenvolver e partilhar as habilidades
culinarias para a promogao de alimentagao saudavel. Nesse contexto, para a realizacdo de estudos de intervengdao com
foco nas habilidades culinarias é importante o desenvolvimento de receitas culinarias para serem utilizadas nas oficinas
culinarias. Para tanto, é necessario criar e/ou adaptar receitas culinarias ja existentes direcionadas para o publico-alvo,
para que sejam adequadas aos padrdes alimentares locais, bem como aplicar os principios basicos da nutricdo e da
culinaria. O programa Nutrigdo e Culinaria na Cozinha (NCC) é uma intervencéo culinaria desenvolvida com estudantes
universitarios, pioneiro no Brasil, que foi adaptado do programa estadunidense Cooking with a Chef (CWC).

Objetivos
Desenvolver, adaptar e testar receitas para serem aplicadas no programa de intervengéo sobre habilidades culinarias
Nutricdo e Culinaria na Cozinha com estudantes universitarios no Brasil.

Metodologia

Desenvolveram-se receitas para o programa NCC que objetivou realizar oficinas culinarias e exercitar as habilidades
culinarias. O programa NCC ¢ a primeira intervengdo com oficinas culinarias praticas que avaliou o efeito sustentado (6
meses) realizada no Brasil. Foi realizada busca na literatura e definidos critérios para a selegéo das receitas, sendo eles:
preferéncia por alimentos in natura e minimamente processados, uso limitado de sal e agucar, uso de ervas e
especiarias, técnicas culinarias mais saudaveis, uso de vegetais da estagdo, eliminagdo de ingredientes
ultraprocessados e de gordura trans industrial. Além disso, considerou-se tempo de preparo, grau de dificuldade e custo
dos ingredientes. Elaborou-se arvore decisoria tanto para avaliar a possibilidade de selegdo das receitas culinarias a
partir do programa original CWC quanto para definir receitas culinarias de outras fontes. As receitas foram testadas em
laboratério de Técnica Dietética e foi feita avaliagdo de aceitabilidade utilizando formulario padronizado, incluindo
caracteristicas sensoriais e critérios definidos para uma receita culinaria saudavel, até atingir, no minimo, 70% de
adequacao.

Resultados

Das 32 preparacgoes culinarias selecionadas, adaptadas e testadas, nove foram provenientes do programa CWC. As
principais adaptagdes foram: uso de cereais integrais e leguminosas, frutas in natura sem a adigdo de outros
ingredientes, eliminagdo de alimentos ultraprocessados e gordura trans industrial; bem como adequagdo dos
ingredientes de acordo com a sazonalidade e com habitos alimentares locais. No primeiro teste, 53,3% (N=16) das
preparagdes obtiveram percentual de adequagido abaixo de 70%. Dentre as inadequagdes nas caracteristicas
sensoriais, em dez preparag¢des foram com relagdo ao sabor; cinco a aparéncia; cinco a textura; trés a cor e uma ao
odor. Sete preparagbes foram testadas novamente, até atingirem 100% de adequacdo, e nove foram reajustados
ingredientes ou modo de preparo.

Conclusao

As receitas adaptadas de acordo com a cultura local e o publico-alvo, inserindo-se ingredientes e técnicas de preparo
mais saudaveis, foram consideradas adequadas ao programa proposto € podem contribuir para a adesdo as
intervengdes que visam o desenvolvimento das habilidades culinarias e de habitos alimentares mais saudaveis. O
delineamento metodolégico elaborado neste estudo pode ser utilizado para orientar futuras intervengdes que focam no
desenvolvimento de habilidades culinarias em diferentes populagbes no Brasil.
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Introdugéo

Os restaurantes universitarios (RU) tém como objetivo principal fornecer alimentagao higienicamente segura e adequada
nutricional e sensorialmente agradaveis (TEIXEIRA et al., 2010), a prego acessivel aos estudantes. Os cardapios
oferecidos no RU devem ser diversificados e nutritivos respeitando os habitos culturais e preferéncias alimentares de
seus usuarios. Assim, é fundamental que ocorra inclusdo de novas receitas nos cardapios dos restaurantes. Pesquisa
conduzida no RU de uma universidade publica localizada na cidade do Rio de Janeiro, em 2015, revelou que grande
parte dos usuarios solicitavam a incluséo diaria de preparagdes vegetarianas nas refeigbes oferecidas

Objetivos

Desenvolver preparagdes vegetarianas que pudessem ser preparadas em larga escala, com o intuito de avaliar sua
aceitabilidade e aprimora-las, a fim de inclui-las nos cardapios oferecidos no restaurante universitario de uma
universidade do estado do Rio de Janeiro.

Metodologia

Estudo descritivo, do tipo qualitativo e quantitativo, conduzido nos meses de abril a novembro de 2016. As preparagdes
vegetarianas que pudessem ser preparadas em larga escala no RU foram adaptadas de livro de culinaria (Marques,
2002). Os fatores considerados para selegao das receitas foram: viabilidade operacional (equipamentos, funcionarios),
procedimentos técnicos (controle de qualidade do processo produtivo das refei¢des), cumprimento das exigéncias
contidas no termo de referéncia (auséncia de alimentos ultraprocessados, frequéncia de preparagdes vegetarianas) e
custo semelhante ao das preparacdes ja servidas no restaurante. No Laboratério de Técnica Dietética do Instituto de
Nutricdo da UERJ, foram realizados dois testes com receitas vegetarianas, contendo em sua base proteina texturizada
de soja. Durante a confecgdo das receitas foram anotados os dados referentes a preparagao, tais como: peso dos
ingredientes (em gramas) e em medidas caseiras, pesos bruto, liquido, fator de corregao dos ingredientes e peso das
preparagdes prontas, dados esses necessarios para a elaboragao das fichas técnicas das preparagdes. Para a pesagem
dos alimentos foram utilizadas balancas digitais da marca Filizola. O primeiro teste consistiu em avaliar se as
preparagdes enquadrariam no padrao de servigo da unidade enquanto o segundo teve por objetivo melhorar as
carateristicas sensoriais (sabor, cor, aroma, textura e aparéncia) das preparagdes a fim de estabelecer um padrdo de
ficha técnica a ser utilizada pelo RU.

Resultados

A partir de vinte e duas receitas originais, quatro se enquadraram nos critérios estabelecidos pelos pesquisadores na
metodologia. As receitas selecionadas foram: escondidinho vegetariano com base de batata e proteina texturizada de
soja; alméndegas de soja assadas ao sugo; hamburgueres de grao de bico e de aveia e cenoura assados e; proteina
texturizada de soja refogada, que destacamos como uma receita versatil, podendo ser usada em varias preparagdes
como recheios de panquecas, lasanhas e como molho a bolonhesa para massas.

Conclusao

As receitas selecionadas foram adaptadas, resultando em preparagdes bem aceitaveis entre os pesquisadores, o que
demonstra que o objetivo deste estudo de elaborar receitas saudaveis e nutritivas, que possam ser elaboradas em larga
escala e incluidas nos cardapios do RU, com custo acessivel foi alcangado. No entanto, faz-se necessario realizar o
teste de aceitabilidade dessas receitas com os usuarios vegatarianos que frequentam o restaurante universitario.
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Introdugao

Os Restaurantes Universitarios tém por objetivo fornecer refeicdes equilibradas do ponto de vista nutricional e em
adequadas condigdes higiénico sanitarias (JORGE et al., 2013). Além disso, devem estar ajustados as necessidades e
condi¢des do local onde estédo inseridos. Um bom desempenho da alimentagédo coletiva esta em seu planejamento,
garantindo alta produtividade com qualidade, custos e desperdicio baixos (VAZ, 2011). Muitas sao as formas para que
se avalie o desperdicio, este pode partir da analise do resto dos alimentos, visando avaliar as por¢gdes desperdicadas
por motivos diversos, como: baixa aceitabilidade do cardapio, porcionamento inadequado por parte do comensal e por
repeticdo das preparagdes. Quanto maior o valor do indice de resto, menor é a satisfagdo do comensal com relagdo a
refeicdo oferecida (AUGUSTINI, 2008). E considerado resto todos os alimentos que sdo devolvidos pelo comensal, apos
a refeicdo (VAZ, 2011). Os percentuais aceitaveis de restos sdo de 3% ou de 7 a 25g por pessoa (VAZ, 2011). Uma
avaliagdo diaria de restos € uma das medidas mais utilizadas no controle de desperdicios de uma Unidade de
Alimentagao e Nutricdo, pois serve como subsidio para implantar medidas de racionalizagao, redugao de desperdicios e
otimizag&o da produtividade (GOMES, 2012).

Objetivos
O objetivo deste estudo foi realizar uma andlise quantitativa dos restos alimenticios, rejeitados nos pratos dos
comensais, e descartados no lixo organico, para verificar o desperdicio alimentar.

Metodologia

O presente trabalho trata-se de um estudo observacional realizado no Restaurante Universitario do Centro de Convivio
Meninos do Mar, localizado na Unidade Saude da Universidade Federal do Rio Grande, na cidade de Rio Grande/RS. A
coleta de dados ocorreu entre os meses de abril e maio de 2017, totalizando seis acompanhamentos. Apds o término do
horario de almoco, efetuava-se a pesagem dos restos alimenticios descartados no lixo orgénico. Utilizou-se uma
balanga de plataforma da marca Urano®, com capacidade maxima de 150Kg. Posteriormente, procedeu-se a analise
quantitativa do resto dos alimentos desperdigados pelos comensais. O calculo per capita do resto foi calculado em
gramas, através da divisdo do que foi descartado pelo niumero de refeigdes servidas (VAZ, 2011).

Resultados

De acordo com os resultados, a média diaria de resto, encontrada durante os seis dias de analise, foi de 9475g, o que
equivale a 32g per capita, ultrapassando os percentuais aceitaveis descritos na literatura. Em dois dias, foram oferecidas
laranjas como sobremesa, o que pode ter contribuido para os altos indices encontrados nesse periodo, pois as cascas
sdo descartadas no mesmo recipiente do lixo organico, sendo estas consideradas no calculo. Em um dos dias, os
valores obtidos ndo ultrapassaram o parametro, sendo identificado o valor per capita de 18g. Nesse momento, o
cardapio oferecido era de maior aceitabilidade, o que pode explicar a diferenga encontrada. Pode-se observar, que o
volume diario descartado representa um desperdicio de 15 refei¢gdes por dia, 450 por més e 5475 por ano, sendo cada
uma delas com per capita de 600g (VAZ, 2006).

Conclusao

Percebeu-se que ha desperdicio de alimentos pelos comensais acima da média recomendada. Faz-se necessarias,
acgOes educativas, de carater informativo, para que o publico alvo possa refletir sobre alimentagéo e desperdicio. Dessa
forma, é possivel oferecer maior visibilidade ao tema e despertar o senso critico quanto ao assunto abordado, em razao
de sua importancia.
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Introdugéao

Um dos objetivos de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo é satisfazer o cliente com o servigo oferecido. O
desperdicio de alimentos ocorre devido a oferta ser maior do que o consumo, fomentado pela fartura de produtos e
opcdes do cardapio que é um indicio, pelo héspede, da competéncia e da qualidade do servico de hospedagem. No
gerenciamento de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo, o custo das refeicdes € um paradmetro importante a ser
observado. No caso do desperdicio de alimentos, além da geracao de residuos organicos, observa-se perda de recursos
financeiros que poderiam ser aplicados em outras areas. Alternativas que diminuam o desperdicio contribuem para uma
maior sustentabilidade e também para minimizagao de custos do estabelecimento.

Objetivos
Quantificar o desperdicio de alimentos considerando os itens ofertados no café da manha de um hotel executivo de
Porto Alegre, Rio Grande do Sul, Brasil.

Metodologia

O presente estudo de carater transversal foi realizado em um restaurante de um hotel executivo localizado na cidade de
Porto Alegre, Rio Grande do Sul, no periodo de agosto de 2016. Todos os itens ofertados no café da manha foram
pesados, em balanga eletronica de precisdao modelo US 30/2 marca Urano®, antes de serem servidos no buffet, e
registrados em planilhas estruturadas. A reposigao realizada durante a manha também foi quantificada. Apds o término
do café, os alimentos que restaram no buffet foram novamente pesados e registrados. O trabalho foi reproduzido por
trés dias e, posteriormente, a média dos valores encontrados foi calculada. Para o % de desperdicio, o peso final, em
gramas ou miligramas, foi multiplicado por cem e o resultado dividido pelo peso inicial somado ao peso de reposicao. A
sobra per capita foi obtida a partir do somatério da quantidade de alimentos que restaram nos trés dias de coleta pelo
respectivo numero de héspedes. O consentimento para a realizagao do estudo se deu apds a assinatura da Autorizagao
Institucional pela responsavel pela Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo. Os dados foram apresentados em frequéncias
relativas.

Resultados

Todos os 43 itens do café da manha apresentaram valores significativos de sobras. Os dois tipos de bolos e a cuca
tradicional foram os alimentos mais desperdigados, 95%, 90% e 91%, respectivamente. O desperdicio total foi de 64,9%,
ou seja, mais da metade do que é servido. A sobra per capita foi de aproximadamente 630g. Observa-se que o alto
indice de sobras encontrado nesse trabalho pode ser consequéncia da falta de planejamento na quantidade das
preparagdes, da previsao de clientes superestimada, da baixa aceitacdo de determinadas preparagdoes e da
necessidade de grandes quantidades de alimentos expostos para manter a aparéncia do buffet. Sob a perspectiva da
sustentabilidade, em torno de 75 individuos consumiriam a quantidade que é desperdigcada. No que diz respeito aos
custos, aproximadamente metade do valor investido poderia ser economizado.

Conclusao

O percentual de sobras esteve acima do esperado e desejado pelo local. A fim de reduzir os custos e o desperdicio, se
fazem necessarios trabalhos de readequagéo do planejamento que minimizem a geragdo de residuos, bem como a
promogéao de agdes para sensibilizar a alta administragao, héspedes e colaboradores sobre os impactos ambientais e
financeiros associados ao desperdicio de alimentos.
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Introdugao

Oleos aquecidos por longos periodos, com temperaturas extremamente elevadas, contém mais de 50% de compostos
polares, e podem resultar em severos danos a saude, como severas irritagdes do trato gastrointestinal, diarreia, redugéo
no crescimento e, em alguns casos, morte de animais em laboratério. Além de produzir grande quantidade de acidos
graxos livres 0 que indica o produto em acelerado grau de deterioragao e com alto nivel de acidez. O Brasil ndo dispde
de legislagao especifica que regulamente a fritura por imerséo, dessa forma, uma pesquisa desse nivel podera subsidiar
orgaos legislativos a elaboragao de uma legislagao especifica e contribuir para um descarte adequado do 6leo.

Objetivos

O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade dos éleos e gorduras de fritura através da quantificacdo do indice
de acidez e de peroxido, a fim de caracterizar as condicdes de Oleos e gorduras utilizados para fritura em
estabelecimentos comerciais de Macei6-AL.

Metodologia

Foram coletadas 40 amostras em duplicata, sendo 10 amostras por segmento comercial: lanchonetes, restaurantes,
ambulantes e bares e quantificados o indice de peréxido e acidez no periodo de fevereiro a julho de 2017. O
procedimento para verificagao do indice de acidez e perdxido foi executado com base na metodologia do Instituto Adolf
Lutz e realizado no laboratério do Centro Universitario CESMAC, utilizando 2 gramas da amostra para acidez e 5
gramas para peroxido.

Resultados

Nas areas pesquisadas da cidade, a média de acidez para as areas do farol, centro da cidade, parte alta e parte baixa
foram respectivamente 1,65%, 0,85%, 0,95% e 0,8%, ou seja, todas estdo acima da recomendagao feita segundo a
Resolugao da Diretoria Colegiada n°® 270, de 22 de setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, onde
o limite maximo para acidez é 0,6%. Quanto os resultados para o peréxido o valor médio obtido n&o foi superior a 1,62
miliequivalente por mil gramas, o que indica neste parametro que o 6leo utilizado apesar de se apresentar fora dos
padrées para indice de acidez ainda encontra-se dentro dos padrées recomendados pela Agéncia Nacional Vigilancia
Sanitaria que é de 10,0 miliequivalente por quilo.

Conclusao

De acordo com os resultados encontrados concluiu-se que em todas as areas da cidade pesquisadas os 6leos utilizados
para fritura de alimentos encontram-se inadequados para consumo, devido aos danos que podem ocasionar a saude,
dessa forma, é preciso ressaltar a importancia de uma legislagao especifica para a fiscalizagao da fritura por imerséo.
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Introdugéao

Durante os processos de produgdo em Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo, o controle é extremamente importante,
tendo como intengéo reduzir as falhas e conferir qualidade ao produto final, com produtividade maxima e riscos e perdas
minimos (BORGO et al, 2015). Entre os indices aplicados no controle de qualidade esta o fator de corregdo, um dos
mais utilizados para acompanhamento do desperdicio de alimentos, também conhecido como indicador de parte
comestivel ou fator de perda. Ele auxilia no momento da compra, considerando a perda que o produto tera ao longo da
preparacao (BORGO et al, 2015). Além disso, o desperdicio sofre influéncia de fatores como a qualidade dos géneros
adquiridos, a eficiéncia e o treinamento da méo de obra e a qualidade dos equipamentos e utensilios utilizados.
Portanto, cada Unidade de Alimentacéo e Nutrigdo deve ter sua propria tabela de determinagao dos fatores de corregao
pois eles nao séo valores constantes. Logo, é essencial a realizagdo do treinamento dos colaboradores para evitar o
desperdicio excessivo (ABREU, SPINELLI, 2011; ORNELLAS, 2007).

Objetivos
Determinar os fatores de correcdo das frutas utilizadas para os lanches dos médicos e sobremesas dos pacientes no
setor de nutricdo de um hospital privado de Fortaleza e comparar com os parametros encontrados na literatura
brasileira.

Metodologia

Este estudo caracteriza-se como transversal, descritivo e quantitativo, realizado durante o més de outubro de 2017, em
uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo hospitalar, localizada na cidade de Fortaleza, Ceara. A unidade fornece
diariamente uma média de 900 refei¢des, entre coletividade sadia e enferma, o tipo de servigo é centralizado, utilizando
self-service para colaboradores e porcionamento em bandejas para médicos, pacientes e acompanhantes. A amostra foi
composta por trés frutas (mamao, meldo e tangerina) utilizadas na unidade, avaliadas durante o pré-preparo e
respeitando o cardapio e procedimentos do local. Para a determinagdo do fator de corregéo foi feita a relagédo entre o
peso bruto do alimento in natura e o peso liquido do alimento apos a retirada das aparas (ORNELLAS, 2007). As frutas
foram pesadas antes de serem higienizadas e depois pesaram-se as sobras para a obtengdo das informagbes
necessarias para a realizacéo do calculo. Foi feita a triplicata de cada fruta e depois foi calculada uma média do valor
encontrado para o fator de corregao.

Resultados

Foram encontrados fatores de corregdo altos para todas as frutas analisadas, especialmente para o meldo, pois
apresentou os maiores fatores de corregao (entre 2,03 e 2,19) e também a maior média (2,11). De acordo com Ornellas
(2007), o fator aceitavel é 1,04, portanto, o valor encontrado esta muito acima do indicado na literatura. Ja para a
tangerina foi encontrada a menor média de fator de corregéo (1,69), com varia¢des entre 1,66 e 1,73, segundo Ornellas
(2007), os valores aceitaveis estdo entre 1,30 e 1,43, portanto, é a segunda fruta que apresentou maior desperdicio. Em
ultimo lugar esta o maméao, com fatores de corregédo entre 1,84 e 1,93, apresentando a menor diferenga entre o valor
médio encontrado (1,88) e o referenciado por Ornellas (2007), que deve estar entre 1,47 e 1,79. Entretanto, seu fator de
corregao ainda esta além do esperado, indicando também desperdicio.

Conclusao
Pode-se observar que os fatores de corregdo se encontram elevados, logo, € necessaria a realizagao de treinamento
direcionado aos colaboradores, para que haja economia para o estabelecimento e evite desperdicio de alimentos.
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Introdugao

O monitoramento da temperatura dos alimentos € indispensavel para evitar a multiplicagdo microbiana durante a
producdo e distribuicdo dos alimentos, e consequentemente a diminuigdo das doengas transmitidas por alimentos,
portanto nessa situagcdo os equipamentos de medicdo sdo essenciais para este monitoramento. A Resolugcdo da
Diretoria Colegiada numero 216 de 15 de setembro de 2004, ndo define a obrigatoriedade do tipo de termdémetro a ser
utilizado, se tipo espeto ou infravermelho, apenas define a verificagdo da temperatura do alimento e o tempo de
preparacgao e distribuigao.

Objetivos
Este estudo teve como objetivo identificar a diferenga de temperatura aferida com termdémetro digital tipo espeto e
termédmetro infravermelho de refeigcbes quentes servidas no almogo e jantar, de um hotel de Foz do Iguagu —Parana.

Metodologia

O estudo do tipo transversal foi realizado em um hotel cinco estrelas na cidade de Foz do Iguagu e utilizou dados das
planilhas diarias de controle de temperatura que fazem parte do Manual de Boas Praticas da empresa. Foram utilizados
os dados entre o dia 31 de maio e 20 de junho de 2017, nas prepara¢des de acompanhamento do buffet de almoco e
jantar dos héspedes. As temperaturas foram verificadas logo apds serem preparadas e colocadas no buffet, onde o
termdmetro de espeto foi colocado no centro geométrico da cuba, no tempo de estabilizagdo da temperatura e anotado
em planilha especifica. Antes e ap6s a medigao de cada cuba, o termémetro foi higienizado assepticamente com alcool
70%. Logo apds foi utilizado o termémetro a laser sendo feita a medida na mesma direcdo central da cuba. Para a
média foi utilizado o programa Excell.

Resultados

Nas preparagdes tipo acompanhamento (legumes refogados, panache de legumes, legumes no vapor dentre outras
preparagdes com vegetais) do almogo foram avaliados 21 preparagdes, das quais a menor diferenga ficou em 7°C e a
maior diferenca em 27°C. Apenas 1 preparagao teve temperatura medida maior no termoémetro infravermelho. A média
da diferenga entre a temperatura medida no termdémetro de espeto teve uma diferenga a maior de 15,1°C em relagéo ao
termdmetro infravermelho. Em relagédo as preparagdes de legumes do jantar foram avaliados 14 preparagdes, das quais
a menor diferenga ficou em 11°C e a maior diferenca em 41°C. A média da diferenca entre a temperatura medida no
termémetro de espeto teve uma diferenga a maior de 18,3°C em relagdo ao termémetro infravermelho. A média das
preparacdes com o termOmetro de espeto ficou em 63°C no almogo e 70°C no jantar, enquanto que a média com o
termdmetro a laser ficou em 48°C no almogo e 51°C no jantar. Neste ultimo, ambas as temperaturas ficaram abaixo do
preconizado pela legislagédo especifica que determina a temperatura de manutengéo acima de 60°C.

Conclusao

Este trabalho comparou as temperaturas entre dois tipos de termdmetros, espeto e a laser e observou uma diferenca
entre os dois na qual as temperaturas no termémetro a laser mantém-se abaixo do preconizado pelo Ministério da
Saude na sua legislagdo especifica. Segundo a RDC n. 216/2004, os alimentos quentes preparados devem ser
mantidos em temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius), demonstrado nos valores encontrados. Este
monitoramento faz parte das atividades e rotina do servigo de Nutrigdo de um hotel e tem como finalidade a adequagéao
da legislagao especifica e a oferta de alimentagao higienicamente segura e saudavel a clientela.
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Introdugao

Consumidores muitas vezes escolhem alimentos de acordo com percepgdes acerca de sua saudabilidade. Assim avaliar
o interesse por saude pode indicar o quanto consumidores sao suscetiveis a valorizar a contribuicdo dos alimentos para
a manutengao da saude. Por outro lado, entre os fatores reconhecidos como barreiras para uma alimentagao saudavel
estdo a falta de habilidades culinarias, a falta de tempo e a publicidade de alimentos. Esta ultima é notéria em
supermercados, ambientes com ampla variedade de produtos, tanto saudaveis como de qualidade nutricional
questionavel. Apesar da importancia conferida ao ato de preparar refeicdes em casa na promogao da Alimentagao
Adequada e Saudavel, considerando do planejamento ao consumo, pouco se sabe sobre o raciocinio por tras de tal
comportamento.

Objetivos
Conhecer os fatores levados em consideragao por consumidores adultos, com alto e baixo interesse por saude, ao
selecionar alimentos para preparar uma refeigéo.

Metodologia

Este estudo transversal qualitativo obteve aprovacao ética (CEPSH/UFSC protocolo 1.692.203). Todos os participantes
(n=21) forneceram consentimento escrito. Cada individuo teve seu interesse por saude mensurado com o instrumento
Escala de Interesse em Saude Geral. Em um segundo momento, cada participante compareceu a um supermercado,
quando a seguinte instrugao oral foi fornecida: “Imagine que um amigo ou membro da familia ira jantar em sua casa esta
noite. Por favor, selecione todos os itens que vocé precisa para preparar um jantar para duas pessoas”. Apos a selegao,
os participantes foram entrevistados individualmente sobre os fatores envolvidos em suas escolhas. As gravagdes em
audio foram transcritas verbatim e o manuscrito resultante foi submetido a Analise Tematica indutiva por duas
pesquisadoras.

Resultados

Participaram do estudo 12 individuos com alto interesse por saude (idade mediana=36 anos, 1Q=24,5-39; sexo
feminino=67%) e nove individuos com baixo interesse por saude (idade mediana=25 anos, 1Q=22-28; sexo
feminino=33%). A maioria (67%) completou o Ensino Médio e 33% o Ensino Fundamental. Os cddigos identificados
como influenciadores no planejamento da refeigdo foram agrupados em temas iniciais, os quais foram reagrupados nos
trés grandes temas comuns aos dois grupos. O tema Refeigdo agrupou cédigos como ser leve, diferente, elaborada, fica
bom com cerveja. O tema Preferéncias contemplou aspectos referentes ao gosto pessoal do participante e de seu
convidado. O tema Praticidade surgiu do agrupamento de codigos como: € uma comida rapida e pratica de fazer; é mais
simples de fazer. No entanto, no grupo de individuos com alto interesse por saude foi possivel identificar um quarto tema
a partir da codificacao inicial. O tema Ingredientes agrupou mengdes a teor de nutrientes, ser cozido e nao frito, e ser
uma fonte proteica saudavel.

Conclusao

Ao explorar os fatores levados em consideragdo no planejamento de uma refei¢cdo, verificamos que muitos aspectos
foram comuns aos dois grupos - alto e baixo interesse por saude. No entanto, apenas os individuos com alto interesse
por saude mencionaram aspectos nutricionais como influenciadores de suas escolhas. Deste modo, identificamos que o
reconhecimento da contribuicdo dos alimentos para a manutengdo da saude esteve aliado ao grau de interesse por
saude, indicando uma nova possibilidade de abordagem na promogao da Alimentagdo Adequada e Saudavel.
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Introdugao

Como a alimentagao tem sido alvo de iniUmeras pesquisas relacionadas a qualidade dos alimentos e ja é sabido que
uma dieta equilibrada é capaz de suprir todas as necessidades do organismo, é ressaltada a importancia de se escolher
bem os alimentos além de preparar de modo que estes proporcionem as qualidades organolépticas desejadas. Dessa
forma, a Ficha Técnica de Preparagdo torna-se uma ferramenta fundamental para os estabelecimentos que prestam
servigo de alimentacao e nutrigéo.

Objetivos

O presente trabalho tem como objetivo a elaboragdo de Fichas Técnicas de Preparacao de forma a viabilizar a
observagao da quantidade de matéria-prima que é utilizada em algumas preparagdes e detectar possiveis excessos em
ingredientes como gordura e sodio.

Metodologia

O trabalho foi realizado em uma Unidade de Alimentagéo e Nutrigdo localizada em um érgéo publico de Brasilia, Distrito
Federal. Foram elaboradas 20 fichas somente de pratos principais, guarni¢gdes e 1 salada. Os alimentos foram pesados
antes e depois da coccao em balanga digital da marca Filizola® (capacidade maxima de 15 quilos e minima de 0,5
grama). O software CookGo® foi utilizado para célculo das fichas técnicas. As preparagdes avaliadas foram retiradas
dos cardapios semanais entre 21 de agosto e 01 de setembro de 2017.

Resultados

Alguns preparos apresentaram valores de sédio acima do que a referéncia preconiza como saudavel, de 400mg/100g,
segundo documento da ANVISA (2010). Quais foram: arroz integral, Panga ao molho de maracuja, hamburguer de
frango com bacon e rabada com agrido. Além dessas, algumas outras prepara¢cdes encontraram-se com tais valores
préximos ao limite recomendado, sao estas: frango ao molho de laranja, lombo assado e polenta. Alguns preparos
apresentaram, ainda, valores de lipidios acima do indicado, de acordo com a Tabela Brasileira de Composigdo de
Alimentos (2011), para uma dieta de 2.000 kcal/dia e recomendacdo do Programa de Alimentag¢édo do Trabalhador, séo
estas: frango ao molho de café, hamburguer de frango e bacon, lombo suino assado, puré de batatas e quibe assado.

Conclusao

Com base na literatura pode-se afirmar que a Ficha Técnica de Preparagao é uma ferramenta de gestdo, com grande
importancia para as Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo, pois, quando bem elaboradas, fornecem informagdes
importantes para o gerenciamento de toda a produgao ao auxiliar o nutricionista em processos de compra, controle dos
custos de matéria-prima, elaboracgdo de lista de compras, adequacgao de nutrientes e ao facilitar o andamento adequado
de toda a unidade.
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Introdugao

A Ficha Técnica de Preparo é uma ferramenta utilizada no processo de produgao de uma unidade de alimentagéo e
nutricdo tendo uma enorme fung¢édo operacional e funcional com finalidade de gerenciamento de custo, ingredientes
utilizados, mostrando também o modo de preparo, composicdo nutricional da preparagdo, rendimento e niumero de
porgdes, sendo Util para subsidiar o planejamento do cardapio que é de extrema importancia dentro de uma unidade de
alimentagdo e nutricdo. A padronizagdo do processo de producgdo de refeigdes beneficia o trabalho da nutricionista,
facilitando o treinamento dos funcionarios, o planejamento do trabalho diario, e para o funcionario a padronizagéao facilita
a execucgéo das tarefas e propicia mais seguranga no trabalho. A descricdo das etapas pode assegurar que as agdes
sejam executadas em tempo apropriado e a verificagdo da eficacia do sistema (AKUTSU et al, 2005). Apesar das
limitagdes, a ficha técnica de preparo ainda € o melhor método quando comparado ao uso direto da tabela de
composicao de alimentos para avaliar a qualidade nutricional das preparag¢des prontas (BOTELHO, 2006).

Objetivos

O trabalho teve como objetivo principal formular e analisar fichas técnicas de preparagao do cardapio diario da unidade
de alimentacdo e nutricdo, para verificar os dados de fatores de cocgéo, fatores de corregdo, quantidade de sodio,
gorduras e acgucar contidos nas preparagdes comparados com a literatura e verificando o impacto disso na saude das
pessoas.

Metodologia

O trabalho foi desenvolvido em uma unidade de alimentagao e nutrigdo localizada em prédio de 6rgao publico localizado
em Brasilia, Foram elaboradas fichas técnicas de preparo de preparagdes contidas no cardapio de uma semana da
unidade compostas por guarni¢gdes, pratos principais, acompanhamentos, sobremesas e molhos. Os alimentos foram
pesados antes e depois da cocgdo em balanca digital de 10 a 100 quilos respectivamente. Apds a realizacdo dos
célculos relacionados as preparagoes, foi utilizada a Tabela de Composi¢cao de Alimentos, para chegar ao calculo de
composigao nutricional de todos os alimentos utilizados sendo necessarias as informagdes dos rétulos de alguns
produtos por ndo constarem na Tabela de Composigéo.

Resultados

Foram elaboradas 10 fichas técnicas de preparo que estavam presentes no cardapio semanal da unidade de
alimentagao e nutrigdo, dentre elas haviam 4 tipos de acompanhamentos, 2 tipos de pratos principais, 2 tipos de molhos
e 2 tipos de sobremesas e 2 tipos de bolos. Os maiores fatores de cocgao encontrados foram os dos alimentos cozidos,
como, por exemplo: arroz branco (2,80), do arroz integral (2,93), feijao carioca (2,40), feijao preto (2,56). Algumas
preparagdes analisadas estavam acimas ou proximas da quantidade de gordura e sédio aceitaveis segundo a RDC
24/2010, 5g e 500mg/100g respectivamente, como: linguica assada com 1185,06 mg de sddio e 18,36g de gordura,
rabada com agrido com 574,76mg de sodio e 26,88g de gordura, arroz biro-biro: 341,38 mg de sdédio e 11,58g de
gordura, bolo de cenoura: 14,19g de gordura. A maioria das preparagdes analisadas obteve um valor elevado de
gorduras totais, e em relagdo ao teor de sodio, a linguica assada e rabada com agriao foram as preparagdes com maior
proporgao.

Conclusao

Com os resultados apresentados fica claro que diminuir a quantidade de gorduras e sédio em preparagées de uma
Unidade de alimentagédo e nutricdo € de extrema importancia para o planejamento de preparagbes mais saudaveis
ofertando para clientes e funcionarios uma melhor alimentacao.
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ELABORAGAO DE PAO A BASE DE TAIOBA: UMA NOVA ALTERNATIVA PARA
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Introdugéao

A taioba é uma espécie pertencente a familia Araceae, originarias de regides tropicais e subtropicais da América do Sul.
E evidente que sendo um alimento sub-explorado deveria ter seu consumo e produgdo incentivados, se tornando
importante alternativa na agricultura familiar, devido a qualidade nutricional e baixo custo. Desta forma busca-se elaborar
um novo produto alimenticio a base de taioba, como alternativa acessivel a populagao de baixa renda, devido ao baixo
custo e grande potencial de nutrientes.

Objetivos
Elaborar um novo produto para a populagdo de baixa renda como forma de criar uma alternativa alimentar saudavel
utilizando como base para massa o cormo da taioba.

Metodologia

Para o desenvolvimento de um novo produto alimenticio, adotou-se um conjunto de procedimentos para correta
execugcao do mesmo por intermédio de 3 etapas, sendo elas: revisdo bibliografica; elaboragdo da ficha técnica de
preparacao e analise sensorial por meio de testes para formulagao do produto, de modo a satisfazer os critérios de cor,
textura e sabor e para este fim adotou-se a utilizagdo do coco como recheio do pao de taioba de modo a deixa-lo mais
palatavel. Apos a formulagdo do Pao de Taioba o passo seguinte foi a elaboragdo da Ficha Técnica de Preparo, para
que as técnicas de pré-preparo e preparo fossem padronizadas para o estabelecimento da informagao nutricional do
produto, de acordo com a porgéo estipulada de 80g (correspondente a 1 unidade).

Resultados

O pao de taioba com recheio de coco apresentou em uma por¢cao de 80g, apds analises utilizando a Tabela de
Composicao dos Alimentos, 107kcal de valor energético (valor diario: 5%); 21g de carboidrato (VD: 7%); 4g de proteinas
(VD: 5%); 9g de gorduras totais (VD: 17%); sendo 5,89 de gorduras saturadas (VD: 26%) e 0g de gorduras trans; 2,69
de fibra alimentar (VD: 8%) e 20,83mg de sddio (VD: 1%), foi considerado para os valores diarios uma dieta de
2000kcal. O pao a base de taioba, apresentou resultados satisfatérios em relagdo a aparéncia, cor e textura ficando
semelhante ao pao batata.

Conclusao

A produgdo do pao a base de taioba cria uma nova alternativa para suprir parte das necessidades nutricionais da
populagao carente que reside no municipio de Porto Velho-RO. O pao de taioba ao ser classificado de acordo com a
legislagdo para informagado nutricional complementar, apresentou-se com baixo teor de sédio e fonte de fibras
demonstrando ser uma alternativa saudavel e nutritiva para a populagdo de baixa renda que comumente ingere
alimentos pobres em fibras e com alto teor de sédio.
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ELABORAGAO DE RECEITAS PADRAO COMO AUXILIO NO PLANEJAMENTO E
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Introdugéo

Uma unidade de alimentagdo e nutricdo deve aperfeigcoar suas atividades através de um planejamento competente. Um
instrumento necessario na produgédo de refeicbes € a receita padrdo que visa a garantia qualitativa dos produtos e
servigos fornecidos, a reprodutibilidade da preparagdo, o tamanho da porgédo, melhor controle de géneros e custo,
redugao das sobras, aperfeicoamento dos funcionarios e maior precisdo no calculo nutricional do cardapio (ROSA, 2014;
DOMENE, 2011).

Objetivos
Elaborar a receita padrao de pratos proteicos de uma unidade de alimentagdo e nutricdo hospitalar em dois momentos
distintos, visando seu aprimoramento.

Metodologia

A unidade pertence a um hospital de Campinas, SP (309 leitos). O cardapio é fixo e rodizia a cada 5 semanas. A coleta
das informagbes ocorreu entre maio/junho e agosto/setembro de 2017, seguindo a mesma metodologia: todos os
alimentos foram pesados crus (peso bruto e liquido/calculo do fator de corregéo) e depois de prontos. Estdo descritos os
resultados referentes ao tamanho da porgao, valor energético e teor de sodio das preparagoes. O peso médio da porgao
foi definido pesando 5 amostras durante o porcionamento em sistema centralizado (ABREU, SPINELLI, SOUZA PINTO,
2016).

Resultados

Elaboraram-se receitas de 5 pratos proteicos: cassoulet de frango, pernil assado, frango ao molho, hambuirguer a
pizzaiolo e lombo assado. Analisou-se a diferenga no tamanho da porgéo entre o primeiro e o segundo levantamento.
Mereceu destaque o hamburguer a pizzaiollo que passou de 139g para 109g (-21,6%) e o pernil assado que de 105g foi
para 117g (11,8%). Outras preparagdes apresentaram variagcdo ao redor de 5% o que seria esperado uma vez séo
utilizados utensilios padronizados e ndo pesagem. Quando se analisa o valor energético por grama de cada preparacao
existe um equilibrio entre os levantamentos, sendo que o lombo apresentou maior variagao (2,7 e 2,2 Kcal/g). Observou-
se que a quantidade de sal é alterada em fungéo da equipe de trabalho. Todas as preparagdes apresentaram variagdes
quer seja para mais ou para menos. O lombo assado foi a que apresentou maior alteragdo de sodio por grama da
porgao (2,46 para 1,04mg) pois retirou-se o ingrediente shoyu da preparagao; também houve redugdo no teor de sédio
por grama do hamburguer a pizzaiollo (2,47/1,92mg). Em contrapartida o pernil assado (2,7 para 3,6mg) e o frango ao
molho (1,9 para 2,9mg/grama) apresentaram aumento de sédio. Entre os pratos proteicos o cassoulet (673mg em
1869/695mg em 176g) merece destaque pelo seu alto teor de sodio.

Conclusao

A utilizagdo das receitas padrao é um desafio para as unidades de alimentagédo e nutricdo. Sua elaboracdo seguida
periodicamente de revisdo é uma importante estratégia para o aperfeigoamento e identificagdo das alteragdes inerentes
ao dia a dia da unidade, o que exige a sensibilizagdo dos funcionarios. A preocupac¢do com a desnutrigdo hospitalar
deve ser constante e a combinagao das preparag¢des, quando da elaboragédo dos cardapios, deve ocorrer de forma a
atender as necessidades dos pacientes sendo imprescindivel a receita padrao.
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GRANDE PORTE EM PORTO ALEGRE, RIO GRANDE DO SUL
CHRISTY HANNAH SANINI BELIN; PRISCILA OLIVEIRA DA SILVA; ALINE PETTER SCHNEIDER; FABIOLA SILVEIRA
REGIANINI; JANAINA GUIMARAES VENZKE

T UFRGS - Universidade Federal do Rio Grande do Sul
christy.sbelin@gmail.com

Introdugao

O Brasil vem atravessando um periodo de transigao epidemiolégica, juntamente com uma modificagdo dos padrées de
salde e doenga, interagindo com fatores demograficos, econémicos, sociais, culturais e ambientais (SZWARCWALD;
SOUZA-JUNIOR; DAMACENA, 2010). Devido ao aumento do excesso de peso na populagdo adulta, percebe-se a
importancia de conhecer o estado nutricional dos trabalhadores, a fim de prevenir futuras complicagdes e melhorar a
qualidade de vida dessa populacéo.

Objetivos
Avaliar o estado nutricional dos funcionarios de um hotel de grande porte de Porto Alegre.

Metodologia

Trata-se de um estudo quantitativo, descritivo e transversal de analise de dados secundaria, parte de uma iniciativa de
“rastreamento em saude” do servigo de nutricdo, entre os funcionarios de um hotel internacional de grande porte,
situado em Porto Alegre, Rio Grande Do Sul. Foram coletadas medidas de peso e estatura, a fim de verificar o indice de
massa corporal. Os funcionarios foram divididos de acordo com suas areas de atuagao e nivel de atividade fisica, em
duas variaveis: operacional e administrativo. Os funcionarios do setor manutencdo, valete, governancga, limpeza,
banquete, cozinha, lavanderia e seguranga, foram considerados como area operacional. Enquanto que os funcionarios
do setor recepgéo, controladoria, recursos humanos, alimentos e bebidas, vendas, tecnologia de informatica, reservas e
eventos, foram considerados setor administrativo. Todos os funcionarios consentiram em sua participagdo na pesquisa.

Resultados

A amostra constituiu-se de 76 funcionarios, sendo 45 individuos do sexo feminino e 31 do sexo masculino, os quais
apresentaram idade média de 33 anos. Quando analisando o perfil antropométrico de todos os funcionarios 37%
apresentaram sobrepeso e 20% obesidade. Em relagdo a area operacional, 50% dos funcionarios do sexo masculino
encontraram-se com sobrepeso e 38,8% com obesidade, enquanto que 37,5% e 25% dos funcionarios do sexo feminino
apresentaram sobrepeso e obesidade, respectivamente. Quando se analisou a area administrativa, 53,85% e 23,07 dos
funcionarios do sexo masculino apresentaram sobrepeso e obesidade. Os funcionarios do sexo feminino encontraram-
se com 20,68% e 3,45% de sobrepeso e obesidade, respectivamente. A média do indice de massa corporal nos
funcionarios do sexo feminino e masculino da area operacional para obesidade foi de 32,74 kg/m? e 31,18 kg/m?
respectivamente, enquanto que no setor administrativo, as médias foram de 31,4 kg/m? para individuos do sexo feminino
e 34,19 kg/m? para individuos do sexo masculino. Observou-se diferenga quanto ao cargo, sendo que 100% dos
auxiliares de cozinha e cozinheiros apresentaram excesso de peso, comparados com 14%, 0% e 25% de alimentos e
bebidas, recursos humanos e vendas.

Conclusao

Encontrou-se maior prevaléncia de sobrepeso e obesidade em individuos do sexo masculino e feminino da area
operacional, quando comparado aos individuos da area administrativa. Dessa forma, todos os funcionarios que
trabalhavam na cozinha encontravam-se com excesso de peso, o que pode estar relacionado a proximidade que esses
funcionarios tem ao alimento na cozinha e ao habito de “beliscar’ entre as refeigbes. Embora os funcionarios
trabalhassem em uma area que exigisse maior atividade fisica e consequentemente maior gasto energético durante o
periodo de trabalho, eles apresentaram prevaléncia de excesso de peso, 0 que pode estar relacionado a fatores
socioecondmicos e culturais.
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ENTENDIMENTO DO CONCEITO E PAPEL DOS NUTRICIONISTAS QUE ATUAM COM
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Introdugao

Com toda complexidade para uma atuagdo em Promogado da saude (PS), demanda-se profissionais detentores de
conhecimentos que lancem mao de uma série de praticas integrais com diversos setores e que integrem ferramentas da
epidemiologia, do planejamento, da promogao da saude, da educagéo e de outras disciplinas das ciéncias sociais e
humanas, a partir de pressupostos culturais, econdmicos, nutricionais e sociais. Um desses profissionais &
potencialmente o nutricionista, sendo fato incontestavel a importancia da alimentagdo saudavel para a promogao da
saude. A literatura destaca a crescente importancia da Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) no contexto da
Promogéo da Saude e da alimentagdo saudavel, vista como uma estratégia fundamental, ja que seus principios sdo
semelhantes ao da Promogéo da Saude. Com base nisso, considera-se como aspecto relevante refletir sobre: Qual o
entendimento dos nutricionistas sobre promogao da saude e o papel desse profissional como promotor da saude no
ambito da educacgao alimentar e nutricional?

Objetivos
Compreender o entendimento de profissionais da area de nutricdo sobre o conceito de Promog¢ao da Saude e o papel
dos nutricionistas neste contexto.

Metodologia

Estudo descritivo exploratério de abordagem qualitativa, com amostra por conveniéncia de 34 nutricionistas que
trabalham no Servigo Social da IndUstria. Aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Brasilia
(CAAE: 44559715.9.0000.0030). Por meio da ferramenta de pesquisa eletronica Survey Monkey®, foram enviadas duas
perguntas abertas: 12 Qual o papel dos nutricionistas que atuam com Promoc¢do da Saude no ambito da Educagao
Alimentar e Nutricional? 22 Quando vocé pensa em Promocao da Saude o que lhe vem em mente (cite quatro palavras)?
Os dados da 12 pergunta foram analisados por categorizagédo, seguindo a analise de conteudo, pelos pressupostos de
Bardin e para 22 pergunta analisou-se a frequéncia de palavras por meio do software Nvivo 11 Stater.

Resultados

As analises resultaram em duas categorias: o entendimento da atuagédo do nutricionista como promotor da saude no
ambito da Educagdo Alimentar e Nutricional como um conceito amplo e complexo e o entendimento como um fenémeno
reducionista. Foram citadas com maior frequéncia, em resposta a 22 pergunta, as palavras preven¢ao, qualidade de vida
e alimentagao saudavel

Conclusao

Existe uma divisdo visivel do entendimento sobre o papel do nutricionista como promotor de saude, desses
nutricionistas que trabalham com o Programa de educagao alimentar e nutricional. Além disso, os dados possibilitam
argumentar que ha uma limitagdo no entendimento e na distingdo entre Promogéo da Saude e prevengéo de doengas e
que a compreensdao ampla e complexa da promog¢ao da saude e da atuagdo dos nutricionistas com a Educacéao
Alimentar e Nutricional nesse contexto, € o primeiro passo para que ocorra a efetividade das agdes dos nutricionistas
como promotores de saude.
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Introdugéo

Condigdes de trabalho e saude estdo relacionadas com a performance e produtividade dos colaboradores de uma
empresa, desta forma, ha uma crescente preocupagdo com a saude dos funcionarios (DOURADO & LIMA, 2011).
Conhecer o estado nutricional e as condigbes de trabalho torna-se fundamental para a elaboragdo de estratégias
visando melhorar a qualidade de vida (ESTEVAM & GUIMARAES, 2013).

Objetivos
Avaliar o estado nutricional e aspectos ergondmicos relacionados ao trabalho de colaboradores de uma UAN.

Metodologia

Foi analisada uma UAN de Paulista (PE), com fornecimento de 450 refeigbes diarias, sendo composta por 12
colaboradores. Foi realizado um estudo qualitativo tipo transversal, no periodo de 16 a 23 de maio de 2016. Os
participantes foram informados sobre procedimentos do estudo, e assinaram o TCLE. Foi aplicado um questionario que
investigou o tempo de trabalho na UAN e as queixas de dores mais frequentes, além de ouvir sugestdes propostas pelos
colaboradores para redugao destas queixas. Para analise do perfil nutricional, foi realizada avaliagdo antropométrica,
com coleta das medidas de peso, estatura e circunferéncia da cintura (CC). A partir dos dados, foi feita uma analise
quanti e qualitativa dos resultados.

Resultados

De acordo com a avaliagdo do estado nutricional pelo IMC, 50% apresentaram sobrepeso e 25% obesidade. A
classificagédo da CC, de acordo com os pontos de corte definidos pela OMS, mostrou que 58,3% dos colaboradores
apresentavam risco para complicagdes metabdlicas e consequente desenvolvimento de DCNT'’s, sendo que 28,5%
apresentaram risco aumentado e 71,42% risco muito aumentado. Analisando os aspectos ergonémicos, evidenciou-se
forte presenga de sintomas e desconforto em virtude da rotina de trabalho, onde todos trabalhavam em pé praticamente
todo o tempo, apresentando sintomatologia de doengas ocupacionais, principalmente dores nas pernas (83,3%), dores
na coluna (66,6%), além de estresse (83,3%) e irritabilidade (66,6%). Em relagdo ao ambiente fisico de trabalho,
mostraram-se insatisfeitos com diversos aspectos, sendo o calor (100%) e a ventilagdo inadequada (75%) os dois
principais responsaveis pelos acidentes de trabalho nesta UAN. Ressalta-se que em geral no grupo da terceira idade
ocorre um acumulo de casos de patologias cronicas. Os colaboradores mais jovens acabam, por isso, se
sobrecarregando em algumas atividades, a fim de pouparem os mais idosos que ja ndo conseguem realizar certas
atividades dentro da UAN.

Conclusao

Ha percentuais elevados de trabalhadores com estado nutricional inadequado e o trabalho realizado pela maioria dos
colaboradores exige esforgo fisico moderado, carregamento e levantamento de peso esporadico, movimentos repetitivos
por longos periodos e postura em pé. Mediante esses dados, faz-se necessaria a unido dos conhecimentos de
ergonomia aos da nutrigdo e buscar uma atuagdo mais efetiva para a alteragdo desta situagdo. Ressalta-se que o
processo de mudanga ndo é imediato, torna-se necessario um programa de educagéo nutricional continuado com os
colaboradores, bem como treinamento para adequagao de suas atividades exercidas no do processo produtivo de
refeicoes.
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Introducgao

Os supermercados assumem papel importante na aquisicdo de alimentos. Nesses locais estdo disponiveis tanto
alimentos in natura e minimamente processados como alimentos processados e ultraprocessados. O consumo de
alimentos ultraprocessados vem aumentando e é apontado como um dos fatores que contribui para o0 aumento das
prevaléncias mundiais de excesso de peso. No entanto, a escolha alimentar do individuo é permeada por diversos
fatores, entre os quais esta o interesse por saude.

Objetivos
Identificar a associagdo do estado nutricional e do interesse por saude no nivel de processamento de alimentos
selecionados em um supermercado.

Metodologia

O estudo transversal descritivo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEPSH/UFSC)
sob o numero 1.692.203. Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Para
classificar os individuos pelo interesse por saude foi aplicado o instrumento Escala de Interesse em Saude Geral,
traduzido para o portugués. O peso e altura foram autorreferidos e os individuos classificados de acordo com o indice de
Massa Corporal, em eutroficos ou com sobrepeso/obesidade. No supermercado os individuos receberam oralmente a
seguinte tarefa: “Imagine que um amigo ou membro da familia ira jantar em sua casa esta noite. Por favor, selecione
todos os itens que vocé precisa para preparar um jantar para duas pessoas’. Os alimentos escolhidos foram
categorizados conforme o grau de processamento proposto pela Classificagdo NOVA. Para avaliar a diferenga nas
categorias do grau de processamento dos alimentos foi aplicado Teste t ou Mann-Whitney, conforme normalidade e
homogeneidade dos dados (significancia p<0,05).

Resultados

Participaram da atividade no supermercado 48 individuos, dos quais 25 (52%) apresentavam alto interesse por saude e
23 (48%) baixo interesse. Em relagdo ao estado nutricional, 27 (56%) foram classificados como eutréficos e 21 (44%)
com sobrepeso/obesidade. A mediana de idade dos individuos foi de 27 anos (23-41 1Q) e 23 (48%) eram do sexo
feminino. Para o indice de Massa Corporal ndo foram encontradas diferencas significativas no grau de processamento
dos alimentos selecionados pelos individuos com eutrofia e sobrepeso/obesidade, nas quatro categorias de alimentos: in
natura ou minimamente processados (p=0,61); ingrediente culinario processado (p=0,97); processado (p=0,21) e
ultraprocessados (p=0,45). Para o interesse por saude, foi identificado que os individuos com alto interesse
selecionaram significativamente mais (p<0,001) alimentos in natura ou minimamente processados (mediana=7 alimentos
(5-10 1Q)) do que os com baixo interesse (mediana=3 (2-5 1Q)). Ja os alimentos ultraprocessados foram selecionados
significativamente menos (p=0,02) pelos individuos com alto interesse (média=2 (1,3DP)) comparado aos de baixo
interesse (média=3 (1,2DP)). Para as demais categorias nao foram identificadas diferencas significativas.

Conclusao

Quando os participantes foram classificados por estado nutricional no foi observada associagéo significante com o grau
de processamento dos alimentos selecionados. Ja quando foram comparados em relagao ao seu interesse por saude,
observou-se que os individuos com alto interesse por saude fizeram escolhas mais saudaveis, em relagao ao grau de
processamento dos alimentos. Desse modo, sugere-se que o interesse por saude seja um fator influente na selegéo de
alimentos.
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Introdugéo

Servigos de alimentagdo operam sob circunstancias tecnolégicas, e organizacionais restritas, em geral com recursos
limitados; sob essas condi¢des incide o risco de ocorrerem problemas de seguranga alimentar e nutricional. Além da
complexidade inerente ao tema pode ser observado um investimento insuficiente para a superagdo de todas as
demandas, o que torna ainda mais importante o levantamento de vasta bibliografia concernente para eleicdo de
intervengdes oportunas(CHINCHILLA,2012) A revisao integrativa permite a inclusao de literatura tedrica e empirica bem
como estudos com diferentes abordagens metodoldgicas. Essa escolha metodoldgica foi utilizada neste estudo por se
tratar de uma pesquisa que permite a busca, a avaliagdo critica e a sintese das evidéncias disponiveis do tema
investigado, sendo o seu produto final o estado atual do conhecimento do tema, a implementagdo de intervengbes
efetivas, bem como a identificacdo de lacunas que direcionam para o desenvolvimento de futuras pesquisas. (GALVAO,
2008).

Objetivos
Descrever estratégias de gestdo da qualidade em restaurantes a partir de evidéncias.

Metodologia

A revisao integrativa € uma modalidade de revisao de literatura que permite maior analise da tematica tedrica e empirica
presente na literatura, pela possibilidade de considerar diferentes abordagens metodoldgicas de estudo (quantitativos e
qualitativos) favorecendo a analise critica e a proposta pratica®. As palavras-chave que delimitaram o estudo foram:
"qualidade e gestdo em restaurantes", "quality management in foodservice", com os limites da pesquisa sendo
publicacdes revisadas por pares; e “gestdo da qualidade em uan”; periodo entre 2009 e 2014. A devolugdo do
conhecimento ocorreu com a disponibilizagdo do material produzido nos locais de estagio de gestdo e produgéo de
refeicdes e nutricao social.

Resultados

A maioria dos achados sugere a utilizagao de instrumentos de controle de qualidade (manuais, listas de verificagao,
avaliagdo microbioldgica, auditorias e estratégias de comunicagao visual), todavia a literatura aponta para adaptagao a
mudangas de paradigmas na cultura das organizagées?,4,5 A pesquisa destacou o papel da formagéo e da qualificagéo
da equipe e também a valorizagdo do profissional nutricionista nos restaurantes e em processos educativos, como
estratégias aliadas da qualidade dos servigos; além da comunicagdo com o cliente/usuario. Dentre os instrumentos
descritos os treinamentos devem ser estratégias utilizadas com cautela, por apresentarem limitagées no enfrentamento
a desafios complexos, tais como sédo os presentes nos mais diversos servigos de alimentagao.

Conclusao

A inovagdo desta pesquisa € a perspectiva de mudanca na cultura dos estabelecimentos e organizagcédo do trabalho,
tratando com a complexidade devida um sistema composto por inimeros processos e que € influenciado por diversas
causas.
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Introdugéo

Os fornecedores devem ser vistos como parte na gestdo da cadeia de producédo de refeigcbes, sendo submetidos a
avaliacao continua de desempenho e estimulados a rever constantemente seus processos. Assim, avaliar o
desempenho de fornecedores é um investimento no desenvolvimento de parceiros que atendam as exigéncias legais e
das unidades (BASILIO; MARTINS; SILVA 2014). Esta avaliacado é realizada através da utilizagdo de indicadores e
critérios que devem estar inseridos nas atividades de rotina da instituicdo e dos fornecedores, pois definem diretrizes a
serem adotadas, com o objetivo de aprimorar a qualidade dos produtos e processos (CASTANHEIRA 2015). O nivel de
servico prestado pelos fornecedores pode ser mensurado por indicadores de desempenho como a porcentagem de
entregas realizadas dentro do prazo, tempo de entrega, recebimento do pedido de acordo com as especificagdes ou a
porcentagem de entregas devolvidas parcial ou integralmente. Um excelente desempenho no servigo oferecido aos
clientes aumenta de modo substancial o valor agregado em toda cadeia de suprimentos (CONCEICAO; QUINTAO
2014). Mediante o exposto, as unidades de nutricdo de uma instituicdo publica na area da saude que realizam um
trabalho de avaliagdo de desempenho de fornecedores conseguem verificar a evolugdo dos resultados, utilizando as
ferramentas de gestdo da qualidade.

Objetivos
Apresentar a evolugéo dos resultados da avaliagdo de desempenho de fornecedores com as intervengdes realizadas.

Metodologia

Nas unidades de nutrigdo de um Complexo Hospitalar publico, cuja aquisicdo de insumos € realizada por processo
licitatorio, tem-se média anual de 54 fornecedores. A avaliagdo de desempenho entre 2014 e 2016 foi baseada nos
seguintes critérios e etapas: * Recebimento da matéria prima usando indicadores referentes aos prazos e condigbes de
entrega; ¢ Avaliagdo do produto no periodo de armazenamento; * Registro das ndo conformidades; * Agbes corretivas
adotadas pelos fornecedores; * Participagao nos encontros de fornecedores promovidos pela instituicdo e os resultados
obtidos nas visitas técnicas. Essas etapas receberam pontuagdo que permitiram a classificagdo em trés niveis:
satisfatorio, parcialmente satisfatério e insatisfatorio. Porém para a adogédo de planos de agédo, consideram-se as 2
ultimas classificagbes. Mensalmente, os fornecedores que ndo atingem as metas recebem feedback de desempenho
parcial e, apds a tabulagdo anual, todos sdo informados dos resultados obtidos, sendo solicitados planos de agdo com
prazos de implementagao. Visando melhorias nos processos e nas avaliagdes para os fornecedores classificados como
parcialmente satisfatorios/insatisfatérios foram adotadas as seguintes medidas: capacitagdo de acdes corretivas e
preventivas; atualizagdo do Manual do Fornecedor elaborado pelas unidades das nutrigbes com énfase nas normas para
as nao conformidades observadas e aplicagcdo de questionario sobre os critérios de fornecimento a Instituigao.

Resultados
Na avaliagdo de desempenho em 2014, 2015 e 2016, os fornecedores classificados como satisfatérios representaram
respectivamente 27%, 48% e 54% do universo total e como parcialmente satisfatorios/ insatisfatorios 73%, 52% e 46%.

Conclusao
Os resultados demonstraram que, ao longo dos anos, houve uma evolugao no percentual de fornecedores classificados
como satisfatorios, o que indica que os planos de agdes apresentaram eficacia.
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Introdugao
Com a globalizagédo a alimentagéo fora do lar tem ficado cada vez mais frequente, dessa forma, os restaurantes
assumiram um papel importante na economia do pais interferindo diretamente na alimentagao da populagéo brasileira.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi identificar se ha informagdes nutricionais, facilitadores e barreiras para uma alimentagao
saudavel fora do lar em shopping centers no municipio de Campo Grande, Mato Grosso do Sul.

Metodologia

Foram avaliados 83 estabelecimentos de 4 shoppings centers, em setembro e outubro de 2017, com a utilizagao e
adaptacao do instrumento Nutrition Environment Measures Survey Restaurants desenvolvido por Saelens et al. (2007) e
validado para o Brasil por Martins et al. (2013), por observagao direta no cardapio e na faixada. Foram coletadas
informacdes sobre a presenca de informagao nutricional dos itens comercializados e investigados os facilitadores e as
barreiras para uma alimentagcdo saudavel. Nao foi realizada entrevista com funcionarios e/ou proprietarios dos
restaurantes, ndo se constituindo necessidade de julgamento ético por ndo envolver seres humanos. A andlise dos
dados foi realizada por meio do software Stata 11.0.

Resultados

Quanto ao fornecimento de informagbes nutricionais sobre os alimentos comercializados foi identificada pouca
disponibilidade, apenas 9,6%, sendo que os meios de divulgagao utilizados foram: 7,2% folder/bandeja; 3,6% em display
(TV ou banner) e 1,2% em seus sites. Nenhum estabelecimento utilizou o cardadpio como meio de divulgagdo. Com
relacéo aos facilitadores para uma alimentacéo saudavel foram identificados os seguintes itens: 47,0% utilizam fotos de
saladas, sucos naturais ou frutas no cardapio ou na faixada; 37,3% incentivam escolhas mais saudaveis (saladas como
acompanhamento); 27,7% oferecem preparagbes light/diet ou com restricdo de agucar, sal e/ou gordura; 16,8%
incentivam trocas especiais (batata frita ou massa por salada); 9,6% tem opg¢bes saudaveis para criangas (frutas,
vegetais ou sucos naturais) e 7,23% possuem porgdes reduzidas (meia porgdo). Como barreiras para alimentagao
saudavel foram identificados os seguintes itens: 61,4% dos restaurantes tem possibilidades de consumir uma porcéo
maior por um pequeno acréscimo de prego; 35,0% tem opgdo de combo (combinagdo de sanduiche, batata frita e
refrigerante); 7,2% associam os combos com brindes ou brinquedos; 7,2% tem acréscimo de prego nas opgdes
saudaveis (massas e arroz integral); 3,6% tem opcéo de refil de bebidas e 2,4% opg¢éo de servir a vontade ou comer
ilimitado. Destaca-se a baixa disponibilidade de restaurantes que ofertam porg¢des reduzidas, assim como o alto
percentual de possibilidades de consumir por¢gdes maiores por um pequeno acréscimo de pre¢o como aspectos mais
preocupantes, pois favorecem o consumo de grandes porgdes, muitas vezes ricas em sodio, gorduras e agucares e
assim, podem contribuir para o aumento da prevaléncia de doengas crénicas nao transmissiveis.

Conclusao

Portanto, evidencia-se que a maioria dos estabelecimentos dificulta as escolhas e permanéncia de habitos saudaveis
fora do lar e favorece o aumento do consumo alimentar, sendo necessaria a implementagdo de politicas publicas na
area de alimentagao e nutricdo, de forma a ampliar as opgbes mais saudaveis e promover informagdes nutricionais a
populagao consumidora.
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Introdugao

Analisar o ambiente alimentar envolve identificar os facilitadores e as barreiras para que esse ambiente possa ser
promotor de uma alimentagdo saudavel. Esses fatores podem ser ambientais, individuais, psicolégicos e socioculturais,
que atuam incentivando ou desencorajando os estudantes em suas escolhas alimentares. Investigar os facilitadores e
barreiras praticados pelos estabelecimentos nas universidades € fundamental para compreender as dimensdes
ambientais que podem interferir na qualidade da alimentacao desse publico e como podem ser planejadas intervengoes
nesse ambiente.

Objetivos
Identificar as principais barreiras e facilitadores para promogéo da alimentagédo saudavel no ambiente alimentar de uma
universidade publica do sul do Brasil.

Metodologia

A coleta de dados ocorreu em todos os estabelecimentos de alimentagéo situados no Campus sede da Universidade,
em agosto e setembro de 2017, com aprovacdo do Comité de Etica local (no. 100.204/2017). O instrumento utilizado foi
o Nutrition Environment Measures Survey — Restaurants, adaptado para o Brasil. Foram avaliados os seguintes
facilitadores para alimentagao saudavel: incentivo ao consumo de opgdes saudaveis e comercializagao de porgdes
reduzidas. As barreiras analisadas foram: incentivo ao consumo de porgbes maiores; cartazes que relatassem a
impossibilidade de substituicao de itens do cardapio ou pedidos especiais; possibilidade de consumir uma porgao maior
por pequeno acréscimo no prego. Os dados coletados foram digitados no Microsoft Excel® 2013 e analisados por meio
de estatistica descritiva, utilizando o software Stata® versao 11.0.

Resultados

Foram avaliados 20 estabelecimentos, sendo 14 lanchonetes (70%) e seis restaurantes (30%). Quanto aos facilitadores
para alimentagao saudavel, apenas 5% dos locais estimulavam o consumo de alimentos saudaveis por meio de cartazes
afixados nos estabelecimentos e 30% dispunham de porgdes reduzidas de alguns produtos comercializados, como
bebidas e biscoitos, por exemplo. Em relagao as barreiras, nenhum local estimulava o consumo de porgdes maiores e
entre aqueles que preparavam lanches, os mesmos néo disponibilizavam cartazes que informassem a limitagdo para
substituicdo de ingredientes. No entanto, em nenhuma lanchonete era possivel substituir queijo amarelo por branco. Em
20% dos locais havia a possibilidade de substituicdo do pao branco por péo integral, sem custo adicional. Em 65% dos
estabelecimentos foi identificada a possibilidade de consumir porgdes maiores de alimentos e bebidas com pequeno
acréscimo no prego, como cafés, vitaminas, sucos de frutas, chocolate quente e agai na tigela.

Conclusao

Os facilitadores para alimentagdo saudavel eram pouco praticados pelos estabelecimentos analisados, seja por
auséncia de por¢des reduzidas dos produtos em todos os locais ou pelo reduzido incentivo ao consumo de alimentos
saudaveis. Algumas barreiras a alimentagdo saudavel nos locais avaliados: impossivel substituir ingredientes menos
saudaveis das preparagoes por opgdes de melhor qualidade nutricional em todos os locais, e em mais da metade dos
estabelecimentos era possivel o aumento do tamanho da porgdo por pequeno acréscimo no custo. Sugere-se a
realizagdo de estudos que avaliem o quanto as barreiras interferem na realizagdo de escolhas alimentares saudaveis e
quantos estudantes optam por comprar porgdes maiores de alimentos e bebidas com uma pequena diferenca de preco,
seja para alimentos mais ou menos saudaveis.
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Introdugao

A gestdo de Unidades de Alimentacao e Nutrigdo requer capacidade de liderar pessoas, nogdes financeiras e
legislativas. As unidades utilizam de técnicas de gestdo e organizagdo as quais buscam resolu¢gées de problemas,
auxilio nas analises e planejamento (ISOAKI e NAKASATO, 2009).

Objetivos
Verificar a aplicabilidade das ferramentas de gestao na area de produgao de alimentos.

Metodologia

Este trabalho é um estudo de pesquisa bibliografica, com consulta a produgao cientifica indexada nas seguintes bases
de dados: Science direct, Scielo e Biblioteca Virtual da Saude. Os artigos foram selecionados e incluidos quando haviam
estudado a aplicagdo das ferramentas em empresa do ramo de alimentos, visando melhorar seu desempenho,
produtividade e garantindo a competitividade no mercado. Foi selecionado material publicado em portugués e inglés. Ao
todo foram analisados 3 estudos de casos de cada ferramenta: 5W2H (“who, what, when, where, why, howmuch e how”),
Kaizen (“kai” mudar, “zen” bem) e PDCA (Plan, Do, Check, Action).

Resultados

Os achados para a aplicagao das ferramentas de gestdo em empresas do ramo alimenticio mostram grande eficiéncia
na corregdo dos mais variados problemas encontrados nestes setores, bem como na implantagdo de outras agdes que
venham impactar positivamente os servigos. Ao analisar a aplicagdo da ferramenta 5W2H, autores evidenciaram o
enorme potencial que a ferramenta possui quando usada em setores alimenticios, através desta aplicou-se treinamento
para funcionarios, resultando na redugédo dos riscos de contaminagdao em uma empresa e redugdo de perdas no
processo produtivo de outra (MORAIS e COSTA, 2013). A ferramenta também provou ser efetiva no planejamento da
adequacao de uma unidade de alimentagdo e nutricdo em relagdo a RDC 216/04 e foi utilizada com éxito na
programacao de manutengdes preventivas e reduzindo depreciacdo dos equipamentos, reduzindo riscos para o
processo produtivo. Observando a aplicagao do ciclo PDCA nos casos analisados, percebe-se que a ferramenta atua de
forma continua sendo efetiva na reformulagao do processo de produgéo e distribuigdo de uma empresa distribuidora de
alimentos (ROBERTI e SANTANA, 2013) além de atuar na implantacdo de Manual de Boas Praticas, Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle e dos Procedimentos Operacionais Padronizados em um servico de alimentagao e
nutricdo de um hospital. Para correta aplicagdo desta ferramenta, faz-se necessario um numero suficiente de
funcionarios para as coletas dos dados e avaliagbes, além de organizagdo e comprometimento com o ciclo, caso
contrario séo reduzidas as chances de sucesso. Analisando a aplicagao da filosofia Kaizen observa-se que os esforgos
das equipes na aplicagdo da ferramenta resultaram em redugédo de custos bem como de desperdicios, demonstrando
todo o potencial desta filosofia também nos setores alimenticios. Trata-se de uma ferramenta que trabalha o lado
comportamental e operacional das empresas, visto que envolvidos e motivados os colaboradores podem ser
direcionados na busca continua por um alto nivel de qualidade, minimizagado dos erros, otimizagcao do tempo e reducao
dos desperdicios (GONCALVES, 2014).

Conclusao
A gestdo de qualidade em unidades de produgdo € imprescindivel para a sobrevivéncia no mercado. Uma excelente
gestédo de qualidade lhe dara destaque e o auxilio de ferramentas é de grande valia, pois as mesmas necessitam de
pequenos recursos tecnoldgicos e financeiros para implantagéo, refletem em melhor produtividade, lucro e satisfagao
dos clientes.
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Introdugéo

Os vegetarianos apreciam alimentagao de origem vegetal e excluem alimentos de origem animal. Torna-se importante o
acompanhamento destes devido a restricao alimentar. O fornecimento de fontes proteicas vegetais compensa a maioria
dos nutrientes essenciais (1). A Ficha Técnica de Preparagao € instrumento de gerenciamento da produgao alimentar
com elaboragao de produtos que apresentem qualidade nutricional (2).

Objetivos
Avaliar as preparagdes vegetarianas quanto aos aspectos nutricionais fornecidos por uma unidade de alimentagao e
nutricdo universitaria de Brasilia, Distrito Federal.

Metodologia

Estudo de intervencéo qualitativo e quantitativo com acompanhamento direto das preparacdes vegetarianas do almogo e
jantar oferecidos por uma unidade de alimentagédo e nutricdo universitaria no periodo de cinco dias consecutivos. As
Fichas Técnicas de Preparagao foram construidas segundo Camargo e Botelho (2) através do software Cook Go®. Para
avaliagdo de consumo foram calculadas médias das necessidades energéticas conforme Otten et al (3), quantidade de
quilocalorias dos macronutrientes e quantidade proteica em gramas e por quilo de peso, considerando 40% da
necessidade energética estimada para almogo e 30% para jantar em ambos os sexos. O teor proteico foi analisado em
150g de alimento.

Resultados

A maioria das preparagdes originais apresentou teor proteico baixo em 150g de prato principal, entre 2g a 99 de proteina
por por¢do. Com as modificagbes, as porgdes oscilaram entre 7,59 e 16,49g de proteina por por¢do. O aumento
percentual proteico variou entre 1,1 vezes mais (9%) e 4 vezes mais (342%) quando comparado as originais. O
incremento de arroz integral e feijao carioca permitiu aumento proteico nas refeigdes almogo e jantar que variaram entre
2,6 vezes (155%) e 10,1 vezes (908%). Dentre cinco preparagbes do almogo, 40% obteve teor proteico proximo as
referéncias de 23g de proteina para mulheres e 28g para homens. Dentre cinco preparac¢des do jantar, 80% apresentou
proxima a referéncia para mulheres (17g) e homens (219).

Conclusao

As Fichas Técnicas de Preparagéo sao instrumentos de diagndstico nutricional através das informagdes de preparagao
e fornecimento dos indicadores culinarios e nutricionais. O uso proporcionou aumento proteico de 100% das
preparagdes, através da inclusdo, aumento e/ou associagédo de fontes proteicas vegetais, como leguminosas e tipos de
soja. Torna-se importante avaliar estes individuos, pois apresentam-se em risco nutricional. Enfatiza-se estudo dos
vegetais proteicos em variedade, composigéo e estabilidade molecular.
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Introdugéao

A Ficha Técnica de Preparagéo pode ser definida como um “instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se
fazem o levantamento dos custos, a ordenagao do preparo e o calculo do valor nutricional da preparagao” *. Portanto,
pode-se verificar os componentes nutricionais das preparagdes salientando quais macro e micronutrientes interferem na
saude do consumidor?. Desta forma, contribui com a saude publica, uma vez que auxilia na identificagdo de preparagdes
nutricionalmente inadequados e na combinacdo das mesmas para a elaboragdo de um cardapio equilibrado. E um
instrumento que pode auxiliar na saude da populagdo que consome em excesso gorduras e sodio, acarretando
obesidade e outras doengas, como cardiacas®.

Objetivos
Avaliar fichas técnicas de preparagdo de uma unidade de alimentagéo e nutricao militar de Brasilia/DF.

Metodologia

Trata-se de um estudo longitudinal quantitativo. A coleta de dados ocorreu por meio de pesagem direta e observacao in
loco diariamente durante 10 dias do almogo da unidade. Construiu-se as fichas técnicas de preparagdo com o auxilio do
software CookGO a partir de todos os dados averiguados de indicadores culinarios. Foram realizadas analises
nutricionais e analises dos indicadores a partir das informacdes nutricionais do software e das tabelas de composigédo de
alimentos.

Resultados

No total, 99 fichas técnicas de preparagédo foram elaboradas. Dos 65 alimentos utilizados nas entradas do almocgo,
18,5% (n= 12) deles encontraram-se com fator de corregdo maior que a referéncia, como a alface, utilizada com grande
frequéncia. Isso ocasiona desperdicio e gasto de dinheiro publico que pode ser controlado ao fazer uso das fichas
técnicas de preparagao. Dos pratos principais, 60% (n=12) apresentaram maior quantidade de sédio que a referéncia da
preparagao contida em tabelas como a do IBGE, sendo os pratos principais 0os que mais contribuiram com o excesso de
sédio, ademais 65% (n=13) apresentaram maior quantidade de lipideos. J& dos acompanhamentos, somente o feijao
teve mais sédio que a referéncia (+12,7%). Esse excesso de sédio e lipidios pode acarretar doengas de grande
repercussao para a saude dos comensais.

Conclusao

A unidade carece de padronizagao e equilibrio nutricional das preparagdes, evidenciando a necessidade da utilizagao de
fichas técnicas de preparagao. Pois com ela podera haver controle de custos, rendimento, desperdicio e, principalmente,
os valores nutricionais. Porém ¢é preciso haver treinamento prévio e conscientizagdo dos beneficios que a ficha trara
para os manipuladores, gestores e comensais.
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Introdugédo

Os Restaurantes Populares sao equipamentos publicos de alimentagao e nutricdo, caracterizados pela distribuicdo de
refeicdes prontas, nutricionalmente adequadas, originando-se de processos seguros, destinadas a individuos em
situacdo de vulnerabilidade social (BRASIL, 2004). No Rio Grande do Norte, para a produgcédo das refeigbes sao
planejadas preparagdes que atendam as necessidades nutricionais dessa populagdo, tendo por base o termo de
referéncia do Programa que objetiva entre outras finalidades, fornecer informagdes sobre os padrbes de cardapios
(SETHAS, 2014). Os per capitas séo estabelecidos a priori por tipo de preparagéo e definem a quantidade de alimento
por pessoa. Portanto, para oferecer ao usuario o equilibrio nutricional e aporte proteico adequado em consonancia com
os objetivos do Programa, é fundamental que os per capitas estabelecidos no planejamento sejam cumpridos (SETHAS,
2014).

Objetivos
Verificar o cumprimento dos per capitas estabelecidos para as preparagdes de pratos principais oferecidos em
Restaurantes Populares frente ao contrato de fornecimento de refeicdes do Programa.

Metodologia

Estudo transversal realizado em 32 Restaurantes Populares do Rio Grande do Norte, distribuidos em 25 diferentes
municipios do estado. O cardapio é unificado para todos os Restaurantes, deste modo, a amostra selecionada consistiu
dos 10 pratos proteicos usualmente oferecidos como prato principal do almogo. Foram coletadas as fichas técnicas de
preparacao dos 32 restaurantes. Para obtengdo da média dos per capitas os pratos foram agrupados em carne bovina,
ave (sem e com 0sso0), peixe, visceras e embutidos. A analise dos dados se deu por estatistica descritiva e foi realizada
por meio da comparagao dos per capitas obtidos entre os diferentes restaurantes e destes com o estabelecido no termo
de Referéncia do Programa.

Resultados

Verificou-se que as preparagdes que levam frango sem ossos se encontram com per capitas superior ao preconizado
(150,5%), enquanto que as demais preparagbes constituidas de carne bovina, visceras bovinas e embutidos se
mostraram com 68%, 68% e 88% de adequacdo respectivamente. Nao foi encontrada referéncia estabelecida no
contrato para algumas preparag¢des, como moqueca de peixe. Verificou-se que nao ha padronizagédo dos per capitas das
preparagdes entre as unidades do restaurante, sendo esta uma das principais exigéncias: o cardapio unificado. Nota-se
ainda que esta variagdo de quantidade foi encontrada inclusive, entre os restaurantes gestados pela mesma empresa
terceirizada em diferentes municipios. Observou ainda que ha lacunas no termo de referéncia sobre os per capitas
diante dos diversos tipos de culinaria possiveis e variagdes regionais existentes, sugerindo a necessidade de reviséo
dos mesmos para favorecimento da utilizagao da Ficha Técnica de Preparagéo como instrumento gerencial de apoio aos
objetivos do Programa.

Conclusao

A falta de padronizacdo dos per capitas estabelecidos, assim como, sua ndo adequagédo em relagdo ao planejamento
nutricional proposto no termo de referéncia do Programa pode ocasionar prejuizos no cumprimento dos objetivos dos
Restaurantes Populares, principalmente, relacionado a oferta proteica. Outrossim, ha necessidade de uma revisdao nos
per capitas estabelecidos no termo contratual do programa, favorecendo uma melhor fiscalizagdo e padronizagdo entre
as diferentes empresas gestoras a fim de manter o aporte nutricional planejado em consonancia com as metas e
objetivos do Programa para o publico beneficiario.
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Introdugéo

Dentre os Equipamentos publicos de Seguranga Alimentar e Nutricional, no Rio Grande do Norte, destaca-se o
Programa Restaurante Popular pela sua grande representatividade com relagao a populagédo atendida (32 unidades e
780mil beneficiarios/ano) e pelo volume de recursos publicos aplicados; além da gestdo desses equipamentos ser
realizada por empresa privada contratada via processo licitatério, o que agrega interesses privados para fins de
acumulagao de lucro e, por isso, deve ter sua agédo regulada pelo Estado para garantia da justica social. O
monitoramento e avaliagdo s&o, portanto, fungcbes estratégicas para consolidagéo desta rede de promogao social

Objetivos
Avaliar as praticas de monitoramento e avaliagdo de contratos publicos de alimentagao, sob a perspectiva do Programa
Restaurantes Populares, em nivel estadual, propondo um modelo de apoio a atividade de fiscalizagao.

Metodologia

Estudo de caso incorporado desenvolvido nos restaurantes populares do Rio Grande do Norte com uso de pesquisa
documental retrospectiva: andlise dos documentos de implantagéo e editais de licitacdo de contratos de gestdo de
empresas de fornecimento de refei¢cdes, preservando o corte temporal da concepgao do programa (junho/2002) ao seu
ultimo edital de licitagdo (dezembro/2016). Realizou-se andlise de conteido com triangulagao dos dados. As categorias
de analise foram definidas a priori, utilizando-se o método Balanced Scored, que estabelece uma gestéo sinérgica entre
os objetivos institucionais e as areas de produgdo, tendo por base indicadores tangiveis. Os indicadores foram
elaborados e selecionados a posteriori para compor o modelo, por grupo delphi, formado por especialistas. O modelo
final foi testado por método de decisao e ajustado aos parametros do problema (A=0,7)

Resultados

As principais praticas de monitoramento identificadas foram visitas ndo programadas para verificagdo do cumprimento
da meta quanto ao numero de refei¢cdes servidas e aplicagcdo ndo peridédica de check-list higiénico-sanitario. Quanto aos
mecanismos de avaliagdo nao estado balizados nos objetivos da Politica de SAN, realizadas a partir do ponto de vista do
fiscal do contrato, ndo havendo indicadores padronizados para avaliagéo dos critérios estabelecidos no edital. Diante do
cenario encontrado, propds-se, um modelo de monitoramento e avaliagao, composto de indicadores: i) administrativos
(w =0,3), que incluem aspectos relacionados a pessoal, custo, documentacdo e responsabilidade técnica, ii) técnicos (w
=0,5), os indicadores incluiram da aquisicdo do género, ao preparo e distribuicdo das refeicdes, proporgao
percapita/medidacaseira/porgao, composigao do cardapio para atendimento as recomendagdes do guia alimentar para a
populagdo brasileira e, iii) estruturais (w=0,2), remetidos a legislagédo sanitaria, fluxo funcional da unidade e suporte
operacional, que incluem abastecimento de agua, energia, gas e destinagao de residuos.

Conclusao

A andlise das praticas de monitoramento e avaliagdo mostrou lacunas que impossibilitam a verificagdo da eficacia do
Programa diante de uma Politica de Seguranga Alimentar. O modelo proposto forneceu indicadores para avaliagao dos
critérios estabelecidos no contrato de gestdo apoiando a atividade de fiscalizagdo, gerando uma avaliagdo em niveis de
desempenho do servigo prestado pelas contratadas, balizados no objetivo do Programa, podendo ainda servir de
benchmark para outros contratos de refei¢cao terceirizados em outros cenarios onde a Seguranga Alimentar e Nutricional
integre seus objetivos.

Referéncias

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestao de Unidades de Alimentagado e Nutricdo: um modo de fazer.

3. ed. Sao Paulo: Editora Metha, 2009.

ALMEIDA, A. T. Processo de decisdo nas organizagdes: construindo modelos de decisdo multicritério. Sdo Paulo: Atlas,
287



2013.

BAHIA. Secretaria de Planejamento. Sistematica de monitoramento e avaliagdo em programas e projetos
governamentais. Salvador: SEPLAN/SGA, 2005. Disponivel em: . Acesso em: 05 abr. de 2017.

BRASIL. Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006. Cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional com
vistas em assegurar o direito humano a alimentagcao adequada e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido (DOU),
2006.

BRASIL. Lei n® 10.520, de 17 de Julho de 2002. Institui, no ambito da Uniao, Estados, Distrito Federal e Municipios, nos
termos do art. 37, inciso XXI, da Constituicdo Federal, modalidade de licitagdo denominada pregao, para aquisi¢gao de
bens e servicos comuns, e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido (DOU), 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengao a Saude. Departamento de Atencao Basica. Guia alimentar para a
populacao brasileira. 2. ed., Brasilia: Ministério da Saude, 2014.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a8 Fome (MDS) Secretaria de Avaliacdo e Gestdo da
Informagao. Cadernos de Estudos: Desenvolvimento Social em Debate, n. 14. Brasilia, DF, 2010.

BRASIL. Tribunal de Contas da Unido. Orientagbes para os Conselhos de Fiscalizagdo das Atividades Profissionais.
Brasilia, 2014. Disponivel em: . Acesso em: 05 abr. de 2017.

COLARES, L. G. T. et al. Contratagédo de Servigos Terceirizados de Alimentagao e Nutrigdo: orientagdes técnicas. 1. ed.
Rio de Janeiro: Rubio, 2014.

CONSELHO DE SEGURANGCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL — CONSEA. Principios e Diretrizes de uma Politica de
Seguranga Alimentar e Nutricional: Textos de referéncia da Il Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional. Brasilia, jul. 2004.

GARCIA, G. S.; RECINE, E. Perspectivas do fornecimento de produtos da agricultura familiar para os equipamentos
publicos de seguranga alimentar e nutricional no Distrito Federal. Demetra, v. 9, n. 2, p. 411-429, 2014.

GODOQY, K. C. et al. Perfil e situagao de inseguranga alimentar dos usuarios dos Restaurantes Populares no Brasil. Cad.
Saude Publica, Rio de Janeiro, v. 30, n. 6, p. 1239-1249, jun. 2014.

GONCALVES, M. P.; CAMPQOS, S. T.; SARTI, F. M. Politicas publicas de seguranga alimentar no Brasil: Uma analise do
Programa de Restaurantes Populares. Rev Gestdo & Pol Publicas, v. 1, n. 1, p. 92-111, 2011.

KAPLAN, R. S.; NORTON, D. P. A estratégia em agéo: balanced scorecard. Trad. de Luiz Euclydes Trindade Frazéo
Filho. 12. ed. Rio de Janeiro: Campus, 1997.

LOUSADA, M.; VALENTIM, M. L. P. Modelos de tomada de decisdo e sua relagdo com a informagédo organica.
Perspectivas em Ciéncia da Informagéo, v. 16, n. 1, p. 147-164, jan./mar. 2011.

ROZADOS, H. B. F. O uso da técnica Delphi como alternativa metodoldgica para a area da Ciéncia da Informagao. Em
Questéo, v. 21, n. 3, p. 64-86, set/dez. 2015.

Palavras-chave: Alimentagao Coletiva; Avaliagdo de Politicas publicas; Politicas de Alimentagdo e Nutricdo ; Gestao de
contratos

288



GESTAO DE RESTAURANTES UNIVERSITARIOS PUBLICOS FEDERAIS: DESAFIOS
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Introdugao

Uma das vertentes do setor de alimentagéo coletiva é o subsetor de ensino representado pelo Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES), onde a alimentagdo é eixo estratégico, através dos Restaurantes Universitarios. Estes,
nas universidades brasileiras, apresentam variagao na oferta da alimentagao e nos aspectos relacionados a organizagao
e gestao, sendo reflexo de recursos fisicos e financeiros de cada instituicado (COLARES et al, 2014). Quanto ao tipo de
gestéo, vivenciam um momento de transi¢cao entre a autogestdo e a terceirizagao, tendo em vista as politicas publicas
do governo federal. O indice de terceirizacdo passou de 48% em 1993 para 59% em 2011 (PROENCA, 2009;
MONTEIRO; NOGUEIRA; SCHAEFFER, 2014). Assim, os gestores se deparam com um novo cendrio de gestdo
enfrentando problemas associados a terceirizagdo da alimentagéo, os quais estao diretamente ligados a qualidade da
oferta desses servigos.

Objetivos
Identificar as principais dificuldades na gestdo de Restaurantes Universitarios terceirizados no &mbito da pratica
profissional do nutricionista.

Metodologia

A pesquisa consiste em um estudo de caso, de cunho qualitativo, realizado em Restaurantes Universitarios de
universidades federais do Recife-PE, selecionados quanto ao porte e tipo de servigo (gestao terceirizada). A aprovagao
pelo comité de ética em pesquisa se deu pelo CAAE 55561416.6.0000.5208. Para a coleta de dados foi utilizada a
entrevista semiestruturada. As categorias de analise foram definidas a priori e as variaveis emergiram no discurso. O
tratamento das respostas se deu através da analise pragmatica da linguagem descrita por Mattos (2006) para explicar o
significado semantico-pragmatico da conversagao.

Resultados

Trés dimensbes emergiram com destaque como obstaculos da pratica profissional de nutricionistas, a gestdo: da
infraestrutura, de pessoas e do contrato. A estrutura fisica possui dimensionamento inadequado e instalagdes antigas,
além de manutencao insuficiente (fisica e funcional), comprometendo a gestdo de pessoas (salude do trabalhador,
dimensionamento de pessoal), a gestdo da producgéo (logistica e suprimento), a gestdo da qualidade (cruzamento dos
fluxos dos processos) e a gestao do contrato (cumprimento das exigéncias legais). A gestdo de pessoas apresentou-se
como um fator limitante, quanto a lideranga da equipe, resolugdo em situagdes de conflito interpessoal e orientagdo dos
funcionarios nos procedimentos técnicos e comportamentais, aliado ao baixo nivel de formagédo e capacitagao, alta
rotatividade e quantitativo deficiente. Quanto a gestdo dos contratos, ha o detalhamento insuficiente da composicdo do
cardapio (qualidade e quantidade) e falta de padronizagdo dos servigos. Atribuem estes, ao termo de referéncia-
documento técnico que serve de base para a elaboragao do contrato.

Conclusao

As dificuldades de gestdo dos Restaurantes Universitarios terceirizados emergem na gestdo de pessoas, da
infraestrutura e do contrato. As primeiras dificultam a gestdo do contrato. Esta ultima carece de elementos necessarios e
suficientes para balizar atuagdo do nutricionista no &mbito da terceirizagdo. E indispensavel a insercdo do nutricionista
no detalhamento e especificagdo das responsabilidades da contratada e contratante na construgdo do termo de
referéncia incorporado ao processo de licitagdo. Para efetividade do Programa, deve estar presente no planejamento
estratégico da instituicao com prioridade quanto a alocagéo de recursos.
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Introdugao

A alimentagdo complementar & definida como o periodo para a introdugao de alimentos e liquidos associados ao
aleitamento materno. Nesta fase, as criangas sdo muito expostas ao ambiente alimentar doméstico, e dessa forma, a
culinaria praticada em casa esta associada a qualidade da alimentagao ingerida. Apesar de sua importancia, poucos
estudos tém sido desenvolvidos sobre culinarias doméstica e habilidades culinarias domésticas no Brasil.

Objetivos

Logo, este trabalho teve como objetivo conhecer as habilidades culinarias domésticas e sua relacdo com a qualidade da
dieta ofertada a criangas menores de dois anos assistidas por uma instituigdo publica e uma instituicao particular de
saude de uma cidade do interior do Rio de Janeiro — RJ.

Metodologia

Foram aplicados questionarios para captar informagdes sobre perfil socioecondmico, sobre os alimentos oferecidos as
criangas nas ultimas 24 horas e sobre as habilidades culinarias praticadas por cuidadores de criangas menores de dois
anos. Os dados foram tabulados no programa Epidata versdo 3.0, e analisados por intermédio de programa estatistico
SPSS versdo 20.0. O projeto foi submetido e aprovado pelo o Comité de Etica e Pesquisa da UFRJ Macaé (CAAE:
65072117.6.0000.5699).

Resultados

Foram entrevistadas 80 cuidadoras, sendo metade atendida em instituicdo particular de saude, e a outra metade em
publica. A Idade média encontrada foi de 16 meses. A responsabilidade pelo preparo da refeicdo das criangas foi em
sua totalidade pelo sexo feminino. A maior parte das mulheres atendidas pelas instituicdo publica, trabalhava como
domésticas (52,5%), enquanto a maioria das participantes do estudo assistidas pela instituicdo privada possuia
profissées que exigiam ensino superior (32,5%). Com base nas dimensdes: conhecimento nutricional, planejamento de
cardapio e percepcéo da comida, apenas 25% possuiram habilidades culinarias domésticas. A relagao entre habilidades
culinarias domésticas e consumo de alimentos saudaveis e alimentos ndo saudaveis ndo foi estatisticamente
significativa para ambos os grupos. Contudo, houve relagao entre gostar de cozinhar e oferta de frutas e hortalicas para
as criangas atendidas pela instituigdo publica (p valor = 0,0134).

Conclusao

Diante o exposto, pode-se concluir que o consumo alimentar das criangcas atendidas na rede publica e particular
apresentou semelhangas, entretanto, as criangas da rede publica ingeriram mais alimentos ultraprocessados. Estudos
nesta tematica devem ser incentivados, visto que as habilidades culinarias podem influenciar na qualidade da dieta

ingerida.
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Introdugéo

O manipulador é o principal agente transmissor de contamina¢do microbiolégica ao alimento, sendo as condigbes
precarias de sua higiene ou da higiene ambiental responsaveis por disseminar patdgenos as preparagdoes (CUNHA,;
AMICHI, 2014). Programas de treinamento sdo recomendados para se transmitir conhecimento, e como consequéncia,
obter atitudes diferenciadas por parte dos manipuladores (BARBOSA, 2014).

Objetivos
Avaliar o impacto dos treinamentos realizados com manipuladores de alimentos sobre as condigbes ambientais,
pessoais e microbiolégicas nos processos produtivos da coxinha de um buffet de Belo Horizonte - Minas Gerais.

Metodologia

Trata-se de pesquisa observacional, de carater descritvo, aprovada pelo Comité de FEtica, CAAE:
68833217.5.0000.5137, realizada em um Buffet de Belo Horizonte — Minas Gerais. Utilizou-se check list baseado nas
portarias Resolugdo de Diretoria Colegiada 216/2002 e 275/2004 para avaliagdo das condigdes ambientais e pessoais,
subdividido pelos blocos: layout do setor, equipamentos, moveis e utensilios, vetores e pragas urbanas, manipuladores e
preparacao dos alimentos, e para avaliagdo das condigdes microbioldgicas, utilizou-se analises microbiolégicas antes e
apos intervencgdes. (BRASIL, 220; BRASIL,2004).

Resultados

Os resultados do check list aplicado demonstraram melhora em trés blocos principais, sendo que o de manipuladores foi
0 que mais se destacou,progredindo de 62,5% para 93,7% de atendimento dos itens. Os resultados microbiol6gicos
demonstraram diminuicdo de coliformes a 45°C no ejetor de catupiry, que previamente foi de 1,9x10? UFC/area
passando para <5x10° UFC/area, bem como dos coliformes a 35°C que decresceram de 5x102 UFC/area para <5x10°
UFC/area. A coxinha de frango com catupiry apresentou alteragao no crescimento de coliformes a 45° C, passando de
1,7x102 UFC/g para 2,4x10® UFC/g apds treinamentos.

Conclusao

Através dos resultados obtidos, observou-se que os treinamentos aplicados tiveram impacto positivo sobre os aspectos
pessoais e ambientais, uma vez que notou-se significativa melhoria de atendimento dos itens do check list, bem como
das praticas adotadas pelos manipuladores durante a preparagdo da coxinha. Sobre os aspectos microbiolégicos
apresentaram ponderada melhora, sendo que nas analises feitas logo apds a aplicagao dos treinamentos houve redugéo
do crescimento microbioldgico no ejetor de catupiry, porém nas analises realizadas apos dois meses houve aumento do
crescimento de coliformes 45°C na amostra de coxinha de frango com catupiry. Concluiu-se que os treinamentos para
manipuladores sao eficazes para a obtengao de atitudes diferenciadas por parte dos colaboradores em suas atividades
laborais , devendo se atentar para a periodicidade dos mesmos.
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Introdugéao

A carne de peixe é um alimento importante na dieta de inUmeros grupos populacionais, ndo apenas como fonte de
proteinas de alta qualidade nutricional, mas também como reserva significativa de acidos graxos poli-insaturados, os
quais ndo séo sintetizados pelos organismos e devem ser fornecidos pela dieta.

Objetivos

Verificar e comparar o perfil dos acidos graxos do filé de merluza (Merluccius hubbsi) e pescada (Cynoscion leiarchus)
preparado por diferentes métodos de cocgdo empregados em servigos de alimentagao; identificar o método de cocgao
que melhor preserva o perfil de acidos graxos nas espécies de peixes analisadas e avaliar o indice de qualidade
nutricional a partir dos resultados obtidos da composigdo em acidos graxos nas espécies de peixes analisadas.

Metodologia

Os filés de merluza (Merluccius hubbsi) e filés de pescada-branca (Cynoscion leiachurs) foram submetidos aos métodos
de cocgdo ensopado, grelhado e assado em modo convencional e utilizando forno combinado a vapor e micro-ondas.
Para a extragéo dos lipidios das amostras de peixes a técnica proposta por Folch, Lees & Stanley, (1957) foi otimizada.
A composicao em AG foi realizada em cromatografia gasosa acoplada a espectometria de massa apds a esterificagéo
adaptada da técnica descrita por Hartman & Lago (1973). A confirmagado dos ésteres metilicos de acidos graxos no
cromatograma foi feita pela comparagédo dos tempos de retengdo com padrdes e pela comparagao dos espectros de
massa. O indice de qualidade nutricional do perfil lipidico foi avaliado utilizando indices a partir dos resultados obtidos da
composicdo em AG (ULBRICTH & SOUTHGATE, 1991; SANTOS-SILVA, BESSA & SANTOS-SILVA, 2002)

Resultados

Percebe-se em geral, que os tratamentos de cocgdo que melhor preservaram a maioria dos acidos graxos
monoinsaturados e poli-insaturados estao relacionados aos tratamentos que utilizaram calor umido, principalmente os
acidos oleico, docosahexaenoico e eicosapentaenoico. Em relagdo ao acido eicosapentaenoico nota-se que os menores
teores foram para os tratamentos grelhado, micro-ondas e grelhado no forno combinado e para o docosahexaenoico
foram os tratamentos grelhado, assado em forno elétrico e micro-ondas, ou seja, ambos calor seco e micro-ondas. Os
tratamentos promoveram uma redugao significativamente (p<0,05) menor quando comparado as amostras cruas na
maioria dos acidos graxos, sendo 0os que mais preservaram os acidos graxos, incluindo os acidos 6mega, foram aqueles
que utilizaram calor Umido, independente da espécie de peixe estudada. Para os indices de aterogenicidade,
trombogenicidade e a razédo entre os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos, nota-se que a medida que
ocorre um aumento dos valores da razdo entre estes acidos ocorre uma diminuigdo dos valores de indices de
aterogenicidade e trombogenicidade, sendo desejavel sob o aspecto nutricional. As razdes hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémicos foram melhores para os métodos assado em forno combinado e ensopado em forno combinado,
os quais diferiram do CRU (p<0,05)

Conclusao

Considerando-se a importancia nutricional dos acidos graxos a saude, os resultados deste estudo indicam a
necessidade de identificar tratamentos térmicos que melhor preservam as caracteristicas nutricionais dos alimentos,
sendo importante ressaltar que, em geral, os melhores tratamentos térmicos foram os processados utilizando forno
combinado a vapor.
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Introdugao

A andlise da ingestao dietética possibilita a identificagao do risco de vulnerabilidade da populagdo. Observam-se poucos
estudos sobre a adequacgéo da ingestao alimentar de trabalhadores, especialmente de refeigdes coletivas, sendo que os
existentes na literatura demonstram inadequagdes em relagéo as recomendagdes energéticas e de nutrientes.

Objetivos
O objetivo do trabalho foi analisar a adequagao da ingestdo energética e de nutrientes de trabalhadores de refeigbes
coletivas, de ambos os sexos, de um restaurante universitario do municipio do Rio de Janeiro.

Metodologia

Trata-se de um estudo seccional, com 70 trabalhadores de restaurante universitario. Participaram da pesquisa todos os
profissionais que assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido. Por meio de um questionario avaliou dados
socioecondémicos e de trabalho. As caracteristicas consideradas foram: sexo, faixa etaria, escolaridade, situagao
conjugal, renda familiar, cargo e raga. Para o estado nutricional foi medida massa corporal e estatura para determinagéo
do indice de Massa Corporal. A classificagdo seguiu os critérios recomendados para adultos e idosos. A avaliagédo do
consumo alimentar foi realizada por meio de dois recordatérios de 24 horas, em dias alternados e nao consecutivos.
Para investigar a adequagao de energia, estimou-se a Estimated Energy Requirements por meio de equagbes levando
em consideracio sexo, estatura, idade e nivel de atividade fisica e estado nutricional. Estimou-se a adequagéo aparente
dos micronutrientes por meio de uma abordagem estatistica que estima o grau de confianga com que a ingestado de um
nutriente alcanga as necessidades nutricionais de um individuo. Nas analises descritivas simples utilizou-se para as
proporgdes os Teste Qui Quadrado e Teste Exato de Fisher. Na média foi utilizado o teste t de Student, considerando o
nivel de significancia de 5%. Foi aplicado uma técnica estatistica para remover a variabilidade intrapessoal do consumo
alimentar chamada de Multiple Source Method. Os dados foram analisados no programa estatistico RStudio, verséo
3.2.1. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica do Hospital Universitario Pedro Ernesto/UERJ (CEP — 1.605.091).

Resultados

Participaram do estudo 44 homens e 26 mulheres, com idade média entre 31 a 50 anos, ensino médio completo,
casados, renda familiar entre dois a trés salarios minimos, copeiros e pardos. Foram classificados com sobrepeso. Os
resultados demonstraram que os trabalhadores apresentaram consumo de energia e dos macronutrientes adequados
em relagdo as recomendagdes, exceto para proteina com ingestao acima. Foi observado inadequagdo para caicio e
sodio em ambos os sexos e todas as faixas etarias, exceto para o ferro nas mulheres na faixa etaria acima de 51 anos e
os homens de todas as faixas etarias; vitamina C nas mulheres na faixa etaria de 19 a 30 anos e de 31 a 51 anos, € nos
homens na faixa etaria de 19 a 30 anos e acima de 51 anos. Houve diferenca estatistica entre os sexos para calcio na
faixa etaria de 19 a 30 anos, e ferro nas faixas etarias de 19 a 30 anos e de 31 a 50 anos. Houve inadequagao para
todos os micronutrientes em ambos os sexos e faixas etarias. A excegado foi para vitamina C na faixa etaria de 31 a 51
anos nas mulheres.

Conclusao
E necessario orientar os trabalhadores sobre a importancia de uma alimentagdo variada, adequada em nutrientes
evitando portanto desenvolvimento de doengas, incentivando maior consumo de frutas, verduras, legumes e cereais.
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Introdugéao

As primeiras iniciativas da alimentagdo escolar, no Brasil, surgiram durante a década de 1930, mas somente com a
promulgagédo da Constituicdo Cidada em 1988, foi assegurado o direito a alimentagédo escolar a todos os alunos do
ensino fundamental (Ribeiro, et.al, 2013). O Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) é a maior e mais antiga
politica publica do Brasil (Saraiva, et.al, 2013). Em 2009, a alimentagdo escolar passou por mudangas legais
significativas, entre elas a obrigatoriedade de as Entidades Executoras utilizarem, no minimo, 30% dos recursos
financeiros transferidos pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) para aquisicdo de géneros
alimenticios diretamente da Agricultura Familiar (Turpin, 2009). Por ser uma legislagao recente, ha poucos estudos que
relatem a situagdo atual da implementag&o das compras locais pelo PNAE nos municipios (Ferigollo, et.al, 2016).

Objetivos

O objetivo deste estudo foi fazer um levantamento das informacgdes referentes a alimentacao escolar no municipio de
Faxinal do Soturno, localizado no interior do Rio Grande do Sul, bem como o percentual de aquisicdo de produtos
provenientes da Agricultura Familiar, a fim de verificar a adequacgéo deste percentual de acordo com o proposto pela Lei
N° 11.947 de 16 de junho de 2009.

Metodologia

Estudo retrospectivo que utilizou dados da alimentagao escolar e aquisigdo de produtos da agricultura familiar durante
os anos de 2011 a 2017. A coleta de dados foi realizada nos meses de margo a julho de 2017, no banco de dados da
Secretaria de Educagao do Municipio de Faxinal do Soturno.

Resultados

O municipio de Faxinal do Soturno possui 6.672 habitantes sendo que, 574 (8,60%), s&o alunos da rede publica de
ensino. A alimentacdo escolar atende criangas da Pré-Escola ao Ensino Fundamental. Sao servidas em torno de 565
refeicdes por dia divididas entre lanche da manha, almogo e lanche da tarde. Atualmente, os produtos adquiridos da
Agricultura Familiar, em maior quantidade, para compor a alimentagédo escolar do municipio sédo frutas como banana,
bergamota e caqui, e também hortalicas como alface, cenoura e tomate. Ja as Agroindustrias, as quais contemplam a
Agricultura Familiar, contribuem com produtos como pao, melado e massas caseiras. Em 2011, o municipio utilizou
47,3% dos recursos provenientes do FNDE para adquirir produtos da Agricultura Familiar. Houve uma pequena queda
deste percentual em 2012 (44,1%), mas em 2013 e 2014 o percentual voltou a subir com 52,6% e 60% respectivamente.
Em 2015, o percentual voltou a cair para 46% e obteve o seu menor nimero no ano de 2016 com 43,5%. Até o
momento, para o ano letivo de 2017, foram realizadas duas Chamadas Publicas, totalizando um gasto com a Agricultura
Familiar de R$28.622,95, o que representa 52,19% do total gasto com a alimentacéo escolar neste ano no municipio.

Conclusao

De acordo com os dados obtidos, pode-se observar que o municipio conseguiu destinar mais do que 30% do total dos
recursos provenientes do FNDE para a aquisigdo de alimentos da Agricultura Familiar entre os anos de 2011 a 2017.
Houve uma variedade significativa nos produtos adquiridos; isto sugere que o municipio possui uma agricultura local
forte o que auxiliou no alcance e permanéncia acima do percentual minimo para aquisicdo destes produtos. Vale
ressaltar que, para atingir a meta do PNAE para o desenvolvimento local faz-se necessario o fortalecimento das politicas
publicas a fim de reduzir a burocracia e fortalecer o produtor promovendo sua capacitagao técnica.
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INTERVENGAO NUTRICIONAL COM INSTRUMENTOS IMAGETICOS PARA A PROMOGAO
DE CONHECIMENTO E DE PRATICAS ALIMENTARES SAUDAVEIS ENTRE ADOLESCENTES
BRASILEIROS
LAIS GOMES FONSECA; MARIA NATACHA TORAL BERTOLIN
T UNB - Universidade de Brasilia
laisfonseca.lgf@gmail.com

Introdugao

Nos ultimos anos, registrou-se um aumento expressivo da prevaléncia de obesidade entre adolescentes no Brasil, bem
como a adogao frequente de praticas alimentares inadequadas. Poucos estudos com estratégias de educagéo alimentar
e nutricional relatam mudangas positivas nessa etapa da vida (1). Acredita-se que este fato pode estar relacionado ao
uso de metodologias pouco participativas e problematizadoras (2). Contudo, o processo educativo conta com
ferramentas de ensino de grande potencial, como os instrumentos imagéticos, mas ainda sao escassos os estudos que
tenham adotado estes instrumentos (3).

Objetivos
Avaliar o impacto de intervengao nutricional com metodologia problematizadora utilizando instrumentos imagéticos para
promover conhecimento e praticas alimentares saudaveis entre adolescentes.

Metodologia

Estudo experimental randomizado com uma amostra total de 461 adolescentes, sendo 12 turmas com 273 alunos no
grupo intervengao e 11 turmas com 188 no controle provenientes de escolas publicas de Brasilia-DF. Foram investigados
em ambos os grupos o conhecimento em alimentagdo, consumo e comportamentos alimentares antes e apds a
intervengao. Em 3 encontros com os adolescentes, foram abordados principios da alimentagao saudavel, classificagao
dos alimentos, leitura dos rétulos e olhar critico para propagandas de alimentos (4), além da representagéo de refeigées
saudaveis e nao saudaveis e seus teores de agucar, gordura e sédio. Os materiais imagéticos utilizados foram
desenhos, réplicas de alimentos e de embalagem. Nenhuma acao foi realizada no grupo controle. Adotaram-se modelo
de equacgdes generalizadas, com fungéao logito binaria, com identificacdo das razdes de chances e seus intervalos de
confianga, e anadlises de covariancia, com ajustes pelos valores basais e a presenga nos encontros. Este estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias da Satde da Universidade de Brasilia (Protocolo
55653516.6.0000.0030).

Resultados

Adolescentes do grupo intervengéo apresentaram maior escore médio de acertos nas questdes sobre conhecimento do
que os participantes do grupo controle (p=0,0006), com chance 3,7 vezes maior de acertar as questdes sobre alimentos
in natura (IC 95%: 1,9-6,6), 3,6 sobre minimamente processados (IC 95%: 1,9-6,4), 2,2 sobre processados (IC 95%: 1,1-
4,3), 3,5 sobre ultraprocessados (IC 95%: 1,8-6,6) e 2,4 sobre a composi¢do de alimentos ultraprocessados (IC 95%:
1,3-4,4). Também obtiveram 2,5 vezes maior chance de acertar questdes sobre a importancia do ambiente alimentar (IC
95%: 1,1-5,5) e da precaugédo com as propagandas de alimentos (IC 95%: 1,2-5,3). Observou-se aumento no consumo
semanal de hortalicas (p=0,0077; OR=2,4; IC 95%: 1,26-4,51) e redugdo no consumo de refrigerantes (p=0,0212;
OR=0,36; IC 95%: 0,15-0,86) entre os participantes do grupo intervengao.

Conclusao

Destacam-se como diferenciais da intervengao nutricional proposta o fato de terem sido adotados materiais imagéticos
para adolescentes, ter sido baseada nas recomendagdes do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, e incluir
atividades ativas e participativas, o que favoreceu uma relagao horizontal com os participantes, o dialogo e a troca de
experiéncias e saberes. A intervengdo proporcionou ampliagdo do conhecimento e melhoria na alimentagdo dos
adolescentes. Portanto, agbes educativas problematizadoras com instrumentos imagéticos parecem ser eficazes para
promover praticas alimentares adequadas nesta fase da vida.

Referéncias

(1)Louzada ML da C, Martins APB, Canella DS, Baraldi LG, Levy RB, Claro RM, et al. Ultra-processed foods and the
nutritional dietary profile in Brazil. Rev Saude Publica, 2015;49:38.

300



(2)Ramos FP, Santos LADS, Reis ABC. Educacao alimentar e nutricional em escolares: uma revisdo de literatura.
Caderno Saude Publica, 2013;29(11):2147-61.

(3)Micali FG, Diez-Garcia RW. Pictorial instrument of food and nutrition education for promoting healthy eating. Revista
de Nutri¢cdo, 2016;29(6):917-28.

(4)Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Atengédo a Saude. Departamento de Atengao Basica. Guia alimentar para a

populagao brasileira. 2a edigao. Brasilia: Ministério da Saude; 2014.

Palavras-chave: Educagao Alimentar e Nutricional; Obras pictéricas; Conhecimento; Habito alimentar; Adolescente

301
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Introdugéao

As Unidades de Alimentagéo e Nutrigdo (UAN) devem oferecer um servigo de refeicdes de qualidade o que engloba a
redugdo do desperdicio de alimentos. Uma das variaveis para avaliar o desperdicio dos alimentos é o Fator de
Correcao. Tal desperdicio pode ser influenciado pela auséncia de treinamento dos manipuladores, no momento de corte,
no descascamento e retirada de sementes e outros (Rosario et al., 2015). O Fator de Correcao (FC) é o registro do Peso
Bruto e Peso Liquido dos vegetais que passam por limpeza pré-cocgao, € calculado com o intuito de minimizar as
perdas e identificar os motivos geradores das mesmas (Vieira; Japur, 2012). A avaliacdo do FC também serve para
medir a qualidade dos géneros adquiridos, eficiéncia e treinamento da mao de obra, qualidade dos utensilios e
equipamentos utilizados (Schneider, Warken, Silva, 2012). Além de permitir melhor planejamento de compras, sendo
assim um indice de suma importancia a ser utilizado nas Unidades para se ter o controle de desperdicios.

Objetivos
Avaliar o fator de corre¢ao das hortalicas de uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo e comparar com a literatura.

Metodologia

Foram pesadas 12 tipos de hortaligas e calculado o Fator de Corregéo (FC), durante 7 dias de coleta dos dados, cada
hortalica foi pesada por trés vezes e feito uma média, cada uma dessas pesagens em dias diferentes de acordo com o
cardapio da Unidade, a primeira pesagem aconteceu no momento do recebimento das mercadorias, para obter o Peso
Bruto (PB), a segunda pesagem apos a retirada das aparas, partes machucadas, estragadas, talos, folhas e/ou pedagos
julgados nao utilizados, para obter o Peso Liquido (PL) desses alimentos. Todas as pesagens foram realizadas na
balanga mecanica, e posteriormente foi calculado o Fator de Corregao (PB/PL), o valor encontrado foi comparado com a
literatura, usando a tabela intitulada “Tabelas de Per Capita e Fatores de Corregcdo e Rendimento” de 2010.

Resultados

Dentre os alimentos analisados, 06 (abobrinha — 1,15, acelga — 1,31, beterraba — 1,34, chuchu — 1,25, pepino -1,05 e
tomate — 1,05) apresentaram um FC menor do indicado na literatura, mostrando maior aproveitamento dos alimentos e
05 (alface — 1,35, berinjela — 1,21, cebola — 1,11, cenoura — 1,48 e rabanete — 1,16) apresentaram um FC maior do que a
literatura, indicando desperdicio de alimentos e o almeirdo apresentou um indice no limite aceitavel do fator de correcao
1,21. Um treinamento foi oferecido como forma de tentar aumentar o aproveitamento dos alimentos e diminuir o
desperdicio.

Conclusao

Conclui-se que a maioria das hortalicas tem FC de acordo com a literatura, sendo um ponto positivo da UAN, mas
existem algumas hortalicas com FC acima da média demonstrando que necessitam de maior atengdo durante a retirada
de aparas no pré-preparo.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS COMO AGENTE ATIVO NO PROCESSO DE
PADRONIZACAO DE DIETAS HOSPITALARES EM SERVIGO DE ALIMENTACAO EM
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Introdugéo

A desnutricdo hospitalar € uma realidade frequente, e de acordo com o Inquérito Brasileiro de Avaliagao Nutricional
Hospitalar (IBRANUTRI) ocorre em 19% a 80% em pacientes hospitalizados, podendo estar relacionado com a maior
incidéncia de complicagdes e o tempo de internagédo. Dentre as causas da desnutrigdo encontra-se a baixa ingestao
alimentar acarretada por fatores como a perda do apetite e a reducao da capacidade de comer (WAITZBERG, 2004). A
padronizagao das dietas & importante para que o paciente receba o aporte nutricional adequado e minimize a chances
de uma subnutricdo. Vale ressaltar que essa padronizagéo apresenta algumas dificuldades para ser efetivada, como a
alta rotatividade de funcionarios e os diversos utensilios utilizados (VIENCZ, et. al 2016). Quando implantada,
monitorada e seguida traz beneficios tanto para o paciente e para a unidade quanto para o colaborador que aumenta a
produtividade e a confianca no seu trabalho (SANTOS, et.al 2015).

Objetivos
Verificar a padronizagao das dietas destinadas aos pacientes internados em hospital publico de Fortaleza-CE.

Metodologia

Trata-se de uma pesquisa do tipo quantitativa, transversal e descritiva, realizada em uma Unidade de Alimentagao e
Nutricdo de um hospital publico de Fortaleza-CE, com capacidade para 400 leitos. A coleta de dados foi realizada
durante os meses de agosto e setembro de 2017, no horario de porcionamento do almogo (10h30 as 11h50), em dez
dias aleatdrios e com equipes distintas. Para a coleta de dados utilizou-se balanga de marca balmak com capacidade de
5kg, sendo aferida e calibrada antes do inicio das pesagens no setor de distribuicdo. Foram pesados oito tipos de dietas
especificas do hospital, no inicio, meio e fim do porcionamento, sendo elas: normal pouco sal, nhormal pouco sal
diabético, normal, normal diabético, branda, branda diabético, pastosa e pastosa diabético. Ao final descontou-se o peso
das marmitas. Normalmente as dietas sdo compostas por arroz, feijdo, macarrdo, salada cozida, puré de batata ou
cenoura, ja a proteina varia entre carne, frango ou peixe. A coleta ocorreu apds a assinatura do termo de anuéncia da
pesquisa. A analise deu-se por estatistica paramétrica, utilizando medidas de tendéncia central e de dispersao.

Resultados

Os resultados retrataram uma despadronizagdo no porcionamento das dietas em ambas as equipes analisadas, tanto
quando comparado ao padrdo preconizado pelo hospital quanto comparado ao desvio padrdao das médias. As pesagens
da equipe 1 apresentaram maiores variagdes quando comparado com a equipe 2. E a dieta do tipo normal foi a de maior
variabilidade, em ambas as equipes. Ao analisar os momentos do porcionamento, verificou-se que etapa final foi a de
maior variagdo das dietas, com destaque para a dieta do tipo normal com pouco sal (615,4g + 119,6DP) e branda na
equipe 1, e na equipe 2 a normal com pouco sal (604g + 91,2DP) e normal com pouco sal para diabético (497,8 +
88,4DP).

Conclusao

Visto a despadronizagcdo no porcionamento das dietas existentes no servico, alguns possiveis fatores podem ser
apontados por sua influéncia direta nessa etapa do processo produtivo como a caréncia de treinamentos e a alta
rotatividade dos funcionarios. E de suma importancia intervengées relacionadas a atividade de porcionamento de dietas
em ambiente hospitalar, visto que influencia diretamente no aporte caldrico e nutricional dos pacientes hospitalizados
que se encontram ou n&o com desnutric&o.
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Introducgao

O modelo transtedrico pode auxiliar na compreensao da mudanga comportamental relacionada a saude. De acordo com
esse modelo, as alteracbes no comportamento ocorrem por meio de cinco estagios distintos: pré-contemplagao,
contemplagao, decisdo, acdo e manutengdo, em que cada estagio representa a dimensao temporal da mudanga do
comportamento, ou seja, mostra quando a mudanga ocorre e qual é seu grau de motivagao para realiza-la. Diante disso,
torna-se importante avaliar a intengcdo de mudanga do comportamento alimentar dos usuarios de restaurantes, afim de
auxilia-los a escolher adequadamente os alimentos.

Objetivos
Avaliar a intengao de alteragao de mudanga de comportamento alimentar dos usuarios de um Restaurante Universitario.

Metodologia

A populagdo do estudo compreendeu todos os usuarios que frequentam o Restaurante Universitario da Universidade
Federal de Santa Maria, Campus Palmeira das Missbes, Rio Grande do Sul, que aceitaram participar do estudo ao
assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Avaliou-se os estagios de intengdo de mudanga de
comportamento alimentar dos individuos, classificando-os em pré-contemplacéo (Estagio 1), contemplagéo (Estagio 2),
preparagao (Estagio 3), acao (Estagio 4) e manutengao (Estagio 5) em relagdo ao consumo de sodio (sal), agucar e
fibras (frutas, verduras, legumes e alimentos integrais), utilizando como base um instrumento de algoritmo adaptado. A
pesquisa seguiu o padrdo ético estabelecido, conforme o Certificado de Apresentagdo para Apreciagéo Etica registrado
sob n°® 72239317.0.0000.5346.

Resultados

Ao todo 330 pessoas foram investigadas, 73% do sexo feminino e 27% do sexo masculino, entre docentes, discentes e
técnicos administrativos que frequentam o Restaurante Universitario. A média de idade dos participantes foi de 23 anos.
Verificou-se que a mudanga comportamental ainda nao foi considerada ou realizada e ndo ha intengdo de adota-la num
futuro préximo (Estagio 1) em 6% dos investigados quanto ao consumo de sal, 8% quanto ao consumo de agucar e
verduras e legumes, 2% quanto as frutas e 24% quanto ao consumo de alimentos integrais. Ja 11%, pretendem alterar o
comportamento no futuro, mas ainda néo estabeleceram um prazo para isso (Estagio 2), no que concerne ao consumo
de sal e frutas, 18% quanto ao agucar, 8% verduras e legumes e 16% quanto ao consumo de alimentos integrais. Ha
pretensdo de alteragdo do comportamento num futuro préximo, como no proximo més (Estagio 3) em relagdo ao
consumo de sal, agucar, frutas, verduras e legumes e alimentos integrais em 16%, 24%, 38%, 20% e 24%,
respectivamente, dos investigados. Apenas 8% deles reconhecem os beneficios da mudanca e alteraram seu
comportamento alimentar recentemente (Estagio 4) com relagdo ao consumo de sal, 9% referente ao consumo de
acgucar e frutas, 10% de verduras e legumes e 11% em relagcdo ao consumo de alimentos integrais. Contudo, percebeu-
se que 59% dos investigados ja modificou seu comportamento e 0 manteve por seis meses ou mais (Estagio 5) no que
tange ao consumo de sal, 40% com relagéo ao agucar e frutas, 54% quanto as verduras e legumes e 25% quanto ao
consumo de alimentos integrais.

Conclusao

Por meio dos resultados, identifica-se que ha necessidade de desenvolver estratégias de intervengdo nutricional para a
adogao de praticas alimentares saudaveis com os frequentadores do restaurante, a fim de promover mudancas no
comportamento alimentar inadequado e motivar aqueles do Estagio 5 a manter as praticas alimentares saudaveis.
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HOSPITALAR
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Introdugéao

A aceitagao da alimentagdo hospitalar representa parte do cuidado ao paciente e demanda atender mais do que as
necessidades nutricionais e higiénicos-sanitarias. Alguns estudos tém evidenciado a importancia da aparéncia, sabor,
temperatura, textura, higiene, atendimento e até mesmo os utensilios como determinantes para a aceitacao.

Objetivos

O objetivo geral do estudo foi analisar os determinantes da aceitacdo da dieta hospitalar noturna em um hospital
universitario que oferece atendimento exclusivamente para usuarios do Sistema Unico de Saude (SUS). Os objetivos
especificos foram: avaliar a aceitabilidade da refeicdo jantar através de um questionario; analisar em quais situagdes
sao solicitadas as refeigbes extras, verificar oferta de suplementos alimentares em pacientes com baixa aceitagdo da
dieta; verificar quais alimentos sdo trazidos de casa.

Metodologia

Este estudo tem carater transversal com abordagem quantitativa e analitica, aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Pontificia Universidade Catdlica de Curitiba sob o parecer de n® 2.105.223. A coleta de dados consistiu na
verificagdo dos dados presentes em prontuarios manual e eletrénico, onde foram coletados dados referentes as datas
de internamento, nimero de dias de internamento, nome do paciente, género, idade, cddigo do paciente, motivo do
internamento, histéria mérbida atual, histéria mérbida pregressa e dieta oferecida; e na aplicagdo de um questionario
sobre a aceitagédo alimentar da refei¢gdo noturna, o jantar.

Resultados

Do volume ingerido, ocorreu que 61% dos pacientes consumiu até 75% do volume oferecido, sendo considerado baixa
aceitagao da dieta. Tem—se que 23,72% consumiram de 50 a 75% da dieta e 33,89% consumiram a totalidade da dieta
oferecida. Para os pacientes com ingestao inferior a 75% da dieta oferecida (n=36), os determinantes com maior grau de
importancia para a aceitagao da dieta foram: higiene (72,22%) e sabor (63,88%). Ja para pacientes com ingestao
superior a 75%, os itens considerados muito importantes para a aceitagdo da dieta foram higiene (69,56%), cortesia
(65,21%), utensilios (60,86%) e sabor (52,27%), seguidos de temperatura adequada, cardapio variado, aparéncia das
copeiras e condigbes adequadas. Através do teste de correlagao de Kendall, cortesia (0,268*) e aparéncia das copeiras
(0,269), representaram significancia estatistica (<0,05) quanto aos determinantes que mais influenciaram no volume
ingerido. Dos pacientes entrevistados, 61% complementavam a alimentagcao hospitalar com biscoitos, paes e bolos
(54,54%), doces e bebidas agucaradas (45,45%), frutas (30,30%) dentre outros alimentos trazidos de casa.

Conclusao

O acompanhamento da aceitagdo da alimentagdo é uma das acdes consideradas importantes dentro do processo de
avaliagdo do cuidado alimentar e nutricional do paciente hospitalizado. A busca pelo cuidado humanizado envolve
diversos profissionais da salde, na area da nutricdo é preciso que clinica e produgdo (SND) discutam sobre as
percepgdes dos pacientes quanto ao servico de alimentagdo, ambos devem interagir e propor mudangas no cardapio
que viabilizem melhor aceitagao da dieta, entendendo que o alimento desempenha papel nao apenas de nutrir, uma vez
que o comer € um ato social, pois constitui atitudes ligadas aos usos, costumes, saberes, condutas e situacdes.

Referéncias
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Introdugao

Os tempos modernos tém imposto alguns desafios na area da alimentagao. As longas jornadas de trabalho e os grandes
deslocamentos tém dificultado grande parte das pessoas de realizarem suas refeicbes em casa. A alternativa
encontrada € se alimentar fora do lar, em unidades de alimentagcdo e nutricdo (ROSSI, 2006). Dessa forma, os
colaboradores, prestadores de servigos em alimentagao, necessitam estar aptos e qualificados para se manter nesse
meio competitivo (CUNHA, MAGALHAES, BONNAS, 2013).

Objetivos
Avaliar o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre as boas praticas de fabricagao e verificar se
esse conhecimento é aplicado pelos mesmos, em Unidades de Alimentagao e Nutricdo.

Metodologia

Realizou-se um estudo quantitativo transversal em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo das cidades de Passo Fundo,
Marau e N&o-Me-Toque, RS, no periodo de agosto a setembro de 2017. Este estudo teve aprovagdo do Comité de Etica
em Pesquisa envolvendo seres humanos da Universidade de Passo Fundo, sob parecer nimero 2.190.057. Todos os
participantes foram preservados através do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. As variaveis investigadas
foram sexo, idade, classe econémica e nivel de escolaridade. Para mensurar o nivel de conhecimento sobre as Boas
Praticas de fabricagdo, os manipuladores responderem um questionario fechado, adaptado de Mello et. al (2010). Ao
supervisor da Unidade foi aplicado um checklist respaldado na Portaria n°® 78 de 2009. Os resultados foram agrupados
em: Grupo | de 76 a 100% de atendimento dos itens, Grupo Il de 51 a 75% de atendimento dos itens e Grupo Ill de 0 a
50% de atendimento dos itens, conforme preconizado pela RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.

Resultados

Foram visitadas oito unidades e todas foram enquadradas no Grupo |, no que diz respeito ao percentual de atendimento
aos itens da Portaria n® 78/2009. No tocante aos itens da Portaria avaliados, o que obteve maior percentual de nao
conformidade foi manejo dos residuos (29,2%), seguido por Edificagcéo, Instalagcdes, Equipamentos, Mdéveis e Utensilios
(19,5%) e Manipuladores (14,2%). A populagéo investigada foi composta por 50 manipuladores, sendo todos do género
feminino, com idade média de 36,9 + 11,5, predominio do ensino médio completo e da classe C (64%), seguida da
classe B (18%). Quando questionados sobre o conhecimento referente a contaminagéo de alimentos, 96% afirmaram
estar cientes sobre o assunto. Em relagdo ao item maos, verificou-se que na opinido dos manipuladores poderia haver
contaminacgao do alimento por meio delas (98%). No entanto, quando avaliados sobre a higienizagdo das maos, através
do check list da Portaria 78/2009, este item apresentou 100% de nao conformidade, revelando, assim, que o
conhecimento ndo assegura a sua aplicabilidade. Quando abordados sobre a possibilidade dos alimentos causarem
doencgas, 92% inferiram ser provavel. Outro item que contemplava o questionario era a boa higiene pessoal como
requisito importante ou ndo para trabalhar com alimentos. Todos os manipuladores reconheceram ser este um quesito
relevante.

Conclusao

Conclui-se que as Unidades averiguadas se encontram em conformidade com a legislagdo vigente e o conhecimento
dos manipuladores de alimentos sobre contaminagéo dos alimentos e doengas veiculadas por alimentos foi considerado
satisfatorio. Porém, os procedimentos sobre higienizagdo das méaos avaliados revelaram que o conhecimento nao
assegura a sua aplicabilidade, pois todas as unidades ficaram nao conformes neste item.
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Introdugéo

Letramento é definido como o fato de aprender a ler e escrever. Letramento funcional é, ndo somente quando o
individuo sabe ler e escrever, mas também quando ele usa essa habilidade para entender e participar de uma atividade
na qual esta envolvido em determinado momento. Ja o letramento funcional em salude é a capacidade cognitiva do
individuo de compreender, interpretar e aplicar informagdes, escritas ou faladas, relacionadas a questdes de saude.
Portanto, uma pessoa com melhor letramento em saude tem uma saude melhor em relagdo aquelas que ndo tem um
letramento em saude satisfatorio. Em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN'’s) do setor hoteleiro, sdo preparadas
diariamente varias refeicdes para diferentes tipos de publicos, de diferentes partes do mundo e com sistemas
imunoldgicos distintos entre si. Assim, devem ser servidas refeigdes seguras e adequadas, de acordo com a legislagao,
visando a seguranga do cliente e preservando sua saude.

Objetivos

Avaliar o nivel de letramento funcional em saude de manipuladores de alimentos no setor hoteleiro, pois € imprescindivel
que estes entendam a importancia da compreensao de orientagdes repassadas pela a equipe de nutricdo a fim de
manter a segurancga higiénico-sanitaria das preparagdes.

Metodologia

Neste estudo foram avaliados manipuladores de alimentos de UAN de um hotel de luxo em Fortaleza-CE, em outubro de
2017. Foram entrevistados 9 manipuladores da cozinha, que concordaram em participar da pesquisa mediante
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE, responderam a um questionario socioeconémico e
ao instrumento Newest Vital Sign -NVS, que avalia o nivel de letramento em saude. A amostra foi formada em sua
maioria por homens (77,78%), com ensino médio completo (66,67%) e média de idade de 42,2 (8,6) anos.

Resultados

De acordo com os resultados obtidos, mais da metade da amostra foi classificada com Letramento Insuficiente (55,56%).
Apenas uma pequena parcela da amostra foi classificada como Letrado em Saude (33,33%) e com Letramento Limitrofe
(11,11%). Desta forma, percebe-se que poucos manipuladores conseguem compreender totalmente informacgdes
relacionadas a saude, o que pode prejudicar a compreensao destes das informagdes ministradas em treinamentos
periddicos realizados no hotel.

Conclusao

Assim, percebe-se a importancia de agdes de informagéo e educagdo em salde com esses trabalhadores, de forma a
melhorar sua capacidade de compreensao a respeito de conhecimentos de saude, com o intuito de facilitar e ampliar
sua capacidade de compreensao de informagdes dadas nos treinamentos de boas praticas, para garantir melhor
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos servidos no hotel.

Referéncias

ORGANIZACAO MUNDIAL DE TURISMO (OMT). Manual de Qualidade, higiene e inocuidade dos alimentos no setor de
turismo: guia de consulta para funcionarios, planejadores, empresarios e operadores de turismo. Ed. Roca, Sdo Paulo,
234p. 2003.

PASSAMAI, M. P. B.; SAMPAIO, H. A. C.; DIAS, A. M. I.; CABRAL; L. A. Letramento funcional em saude: reflexdes e
conceitos sobre seu impacto na interagdo entre usuarios, profissionais e sistema de saude. Interface: Comunicagéo,
Saude, Educacgao, Botucatu-SP, v. 16, n. 41, p.973-986, abr./jun. 2012.

WEISS, B. D.; MAYS, M. Z,; MARTZ, W.; CASTRO, K. M.; DEWALT, D. A.; PIGNONE, M. P.; MOCKBEE, J.; HALE, F. A.
312



Quick Assessment of Literacy in Primary Care: The Newest Vital Sign. The Annals Of Family Medicine, Cleveland-OH, v.
3,n. 6, p.514-522, nov./dez. 2005.

Palavras-chave: Letramento em Saude; Educacdo em Saude; Alimentagao Coletiva; Seguranga Alimentar

313



NUTRICIONISTAS DA ALIMENTAGAO ESCOLAR NO ESTADO DO PARANA
RAYANE LUIZI DA COSTA,; LIZE STANGARLIN FIORI; RENATA LABRONICI BERTIN; CAROLINE OPOLSKI
MEDEIROS

T UFPR - Universidade Federal do Parana
caroline.opolski@gmail.com

Introdugéao

A alimentagdo coletiva, no Brasil, abrange as atividades realizadas em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN),
alimentagao escolar e alimentagdo do trabalhador (CFN, 2005). O papel do nutricionista nesta area é de extrema
importancia, pois é responsavel pela alimentacdo de determinado grupo de pessoas, bem como, pelos cuidados na
preparacao dos alimentos, organizagdo e gestdo da unidade. O nutricionista deve assumir responsabilidade técnica,
compromisso profissional e legal na execugdo das atividades, de acordo com a formagao e os principios éticos da
profissdo, visando a qualidade dos servicos prestados a sociedade (CFN, 2005). Desta maneira, a atuagdo deste
profissional na alimentagao escolar torna-se essencial, visto que o alimento oferecido no ambiente escolar é de suma
importancia para a promogao e consolidagdo dos habitos alimentares dos escolares, assim como para o incremento das
necessidades nutricionais para o crescimento e desenvolvimento desta populacao.

Objetivos
O objetivo desta pesquisa foi identificar os nutricionistas atuantes na alimentagdo escolar no Estado do Parana e as
atividades desenvolvidas por este profissional.

Metodologia

A pesquisa apresenta delineamento transversal e abordagem qualiquantitativa. Os dados foram coletados no periodo de
17 de outubro 2016 a 31 de janeiro de 2017, ap6s aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal do Parana (numero 1.670.435). A coleta de dados foi realizada por meio de um questionario online, com
perguntas abertas e fechadas, elaborado a partir da revisdo de literatura e com reunides com experts. A divulgacdo da
pesquisa foi realizada por email e a partir de redes de contato. A andlise dos dados foi realizada a partir de analise
descritiva simples.

Resultados

Participaram da pesquisa 163 nutricionistas que atuavam na alimentagao escolar no estado do Parana, sendo a maioria
do sexo feminino (96,2%, n=157) e com idade média de 32 + 6 anos. Destaca-se que 78,5% (n=128) trabalhavam no
interior do estado e 11,0% (n=18) no municipio de Curitiba. Ao considerar o vinculo empregaticio, verificou-se que 73,0%
(n=119) dos participantes eram concursados. Em relagao ao tempo de atuagdo na alimentagéo escolar, a maioria dos
profissionais trabalhavam a mais de 5 anos (38,7%, n=63), sendo que somente 14,1% (n=23) atuavam nesta area até
um ano. Em relagdo as atividades realizadas, 94,5% (n=154) dos profissionais planejavam, orientavam e
supervisionavam as atividades de selegdo, compra, armazenamento, producéo e distribuicdo dos alimentos, e 93,3%
(n=152) planejavam, elaboravam e avaliavam os cardapios, adequando-os as faixas etarias e perfil da populagéao
atendida. Ja as atividades de educagao alimentar nutricional, realizagao de calculos do valor nutritivo das refei¢cdes e
elaboracao de fichas técnicas, eram realizadas por 79,8% (n=130), 74,2% (n=121) e 62,0% (n=101) dos profissionais,
respectivamente. Contudo, somente 26,4% (n= 43) participavam dos processos de recrutamento, selecédo e avaliacdo de
desempenho de colaboradores.

Conclusao

Observou-se que muitos nutricionistas que atuavam na alimentagao escolar estdo concentrados no interior do Parana,
sendo a maioria do sexo feminino. Dentre as atividades realizadas, a maioria estava relacionada as etapas do processo
produtivo de refeicdo. Maior atencdo a estes profissionais é necessaria, de modo que haja suporte e apoio para que os
mesmos consigam realizar suas atividades.
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Introdugéo

Conforme Vieira e Japur (2012) as Unidades de Alimentacdo de Nutricdo (UANs) compreendem estruturas complexas
que envolvem uma sequéncia de agdes que devem ser planejadas, executadas e avaliadas em um processo constante
de aperfeicoamento. Os restaurantes universitarios (RUs) se enquadram como UANs. De acordo com Carvalho, Amorim
e Tavares (2003), definir indicadores de qualidade é, basicamente, construir conceitos que permitam a sua mensuragéo
para posterior avaliagao dos resultados. Verifica-se, atualmente, uma frequéncia cada vez maior da terceirizagao dos
restaurantes universitarios que, para Silva et.al, (2006), pode ser vista como a otimizagdo de processos desnecessarios
que ha na gestao publica.

Objetivos

O objetivo deste estudo foi identificar o impacto da transicao de empresa terceirizada fornecedora de refeicées sobre o
grau de satisfagdo dos usuarios do Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal de Santa Maria — Campus
Cachoeira do Sul (UFSM/CS).

Metodologia

A pesquisa descritiva foi realizada com a comunidade académica que frequenta o RU da UFSM/CS, através da analise
de questionarios aplicados em dois periodos, outubro de 2015, referente a Empresa 1 e outubro de 2016, referente a
Empresa 2. Entre os periodos, houve a troca de empresa fornecedora de refeigdes, devido ao término do periodo de
vigéncia do registro de pregos. O comprometimento dos participantes foi formalizado pelo Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido. A aplicagdo do questionario de aceitabilidade, contendo os itens de avaliagdo do grau de satisfagdo dos
comensais, foi analisada com o auxilio da Escala de Likert de cinco pontos.

Resultados

A adesdo as respostas do questionario durante o atendimento das Empresas 1 e Empresa 2 foi de 40% e 62%
respectivamente. Em relacdo a higiene dos alimentos, o percentual positivo foi de 70,1% (Empresa 1) e 60,98%
(Empresa 2). Para a temperatura dos alimentos servidos no buffet, o resultado negativo mostrou-se similar entre as
Empresas 1 e 2, sendo de 72,6% e 71,55% o percentual de insatisfagdo dos usuarios, respectivamente. Quanto a
qualidade de cada alimento servido no buffet, os itens que obtiveram os resultados mais negativos foram o arroz e a
carne. Durante o atendimento da Empresa 1, 61,3% dos usuarios estavam insatisfeitos com o arroz e 72,5% estéo
insatisfeitos com a carne. Quando perguntados, durante o atendimento da Empresa 2, 78,69% dos comensais referiram
insatisfacdo com relagao ao arroz e 81,3% com relagdo a carne. Um alto grau de insatisfacdo com relacdo a estas duas
preparagdes relaciona-se ao tempo de cozimento inadequado do arroz e ao tamanho da porgao de carne; ambas as
reclamagdes referidas com frequéncia no espago do questionario destinado a criticas e sugestées.

Conclusao

Analisando os dados das pesquisas de satisfagdo, nota-se um aumento da insatisfagdo dos usuarios ao ocorrer a
transicdo das empresas, representando um impacto negativo no servigo prestado. Ambas as empresas seguiam editais
similares com relagédo ao servigo a ser prestado e eram supervisionadas pela Administragdo Publica da mesma forma.
Entretanto, como a supervisdo baseia-se na cobranga de itens presentes no edital de licitacdo, observou-se que
algumas especificagbes do documento davam margem a interpretacées diferentes. Considerando as insatisfagbes
relatadas, uma proposta para reduzir o indice de avaliagdo negativo, seria elaborar um edital mais rigido que nao
permitisse interpretacdes diversas a respeito do que rege a prestagéo de servigos de alimentacao.
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Introdugéao

As atividades envolvidas na producao de refeigées para o consumo envolvem diversas etapas que compreendem desde
a selecdo e o acondicionamento de matérias-primas até a preparagao do produto final, todas potencialmente
causadoras de impactos ambientais. O suprimento das matérias-primas é feito por fornecedores das cadeias de
suprimento. Os servigcos de alimentacdo também podem desenvolver comportamentos colaborativos a fim de promover
a sustentabilidade ao longo de sua cadeia de produtos e fornecedores (NEUZLING; DA SILVA, 2016).

Objetivos
Analisar a origem dos insumos alimentares e das dietas elaboradas adquiridos pelo Servigo de Nutricdo e Dietética de
um hospital publico do sul do Brasil.

Metodologia

Estudo observacional e investigativo realizado por trés semanas consecutivas no més de fevereiro de 2017, em um
hospital publico federal na cidade de Porto Alegre /RS que atende servidores, académicos e pacientes. Foram
verificados in loco as embalagens dos produtos armazenados no almoxarifado do hospital nas areas de estoque em
temperatura ambiente, e nas camaras para produtos resfriados e congelados para identificar o local de procedéncia. No
caso de produtos in natura sem embalagem a avaliagdo ocorreu por meio de identificagcao de procedéncia do fornecedor
por meio de notas fiscais.

Resultados

A selegao dos fornecedores das matérias-primas, é realizado por meio de processo de licitagdo. Na caracterizagdo dos
fornecedores de géneros pereciveis de origem animal foram identificados sete fornecedores: trés deles para atender aos
23 tipos de cortes das carnes (bovina, suina, aves e peixes), dois para embutidos, dois para laticinios. O fornecimento
dos produtos vegetais in natura e minimamente processados é feito por dois diferentes distribuidores. Nos produtos
classificados como n&o pereciveis foram identificados 88 insumos diferentes procedentes de sete estados brasileiros e
da Bélgica, mas entregues por 10 diferentes distribuidores. Todo o fornecimento dos insumos é feito por distribuidores
do estado do Rio Grande do Sul (RS). A utilizagdo de produtos congelados como batata pré-frita e ervilhas procedem
respectivamente da Alemanha e de Portugal. A utilizagdo dos 47 tipos dietas padronizadas para uso adulto e pediatrico
provém de 15 fabricantes diferentes e que enviam essas matérias-primas de seis paises além do Brasil, a saber:
Alemanha, Bélgica, Estados Unidos, Holanda, Inglaterra e Portugal. As distancias percorridas para que um alimento
chegue ao seu destino final implica na queima de toneladas de combustiveis fosseis consumidos que sdo os maiores
geradores de gases de efeito estufa que sdo os principais causadores do aquecimento global. Pagell e Schevchenko
(2014) indicam que a gestdo da cadeia de suprimento deve considerar de forma equilibrada tanto o desempenho
econdmico quanto o social e o ambiental.

Conclusao

Para suprir a demanda de todos os insumos necessarios ao provimento das necessidades de atendimento do publico
desse hospital ficou evidenciado a dimenséao e diversidade da origem das matérias-primas. Da avaliagdo da cadeia de
fornecimento de insumos alimenticios poderédo ser realizadas novas abordagens de investigagdo voltadas ao tema da
sustentabilidade considerando os impactos econémicos e sociais, além das pegadas hidrica e de carbono desses
insumos.
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OS SUPERMERCADOS BRASILEIROS PROMOVEM A VENDA DE ALIMENTOS
ULTRAPROCESSADOS? ANALISE DE CIRCULARES PROMOCIONAIS DE QUATRO REDES
BRASILEIRAS
JULIA PITSCH DE FARIAS; ANA CLAUDIA MAZZONETTO; ANICE MILBRATZ DE CAMARGO; MOIRA DEAN;
GIOVANNA MEDEIROS RATAICHESCK FIATES
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Introdugéo

Observa-se, no Brasil, aumento sistematico na aquisicdo de alimentos ultraprocessados, acompanhado de uma redugéo
na aquisicdo de alimentos in natura, minimamente processados e ingredientes culinarios. Supermercados, os quais
estdo entre os principais locais de compras de alimentos, podem influenciar o comportamento de compra de individuos
por meio de diferentes estratégias de marketing, como por exemplo, a partir da oferta de produtos em circulares
promocionais.

Objetivos
Quantificar e classificar, de acordo com o nivel de processamento, os alimentos anunciados em circulares promocionais
de supermercados do Brasil.

Metodologia

Neste estudo transversal descritivo, foram selecionadas intencionalmente lojas pertencentes a quatro cadeias de
supermercados em uma capital do sul do pais (uma multinacional, uma nacional, duas regionais). Durante nove
semanas (junho a julho de 2016), foram obtidas circulares promocionais, impressas ou online desses estabelecimentos.
As imagens fotograficas de todos os alimentos anunciados, com exceg¢ao de bebidas alcéolicas, foram analisadas.
Produtos com diferentes tamanhos ou formatos foram considerados como item Unico (por exemplo, macarrao do tipo
espaguete e pene da mesma marca). Produtos de diferentes sabores do mesmo item foram considerados como itens
diferentes (por exemplo, suco de uva ou laranja da mesma marca). Os alimentos foram categorizados em quatro grupos
considerando o grau de processamento: (1) alimentos in natura ou minimamente processados, (2) ingredientes
culinarios processados, (3) processados ou (4) ultraprocessados. A categorizagao inicial foi realizada pelo primeiro autor
e foi posteriormente submetida a um painel de seis especialistas para identificar e corrigir inconsisténcias. Teste de Qui-
quadrado foi realizado para verificar diferengas significativas (p valor <0,05) entre os grupos.

Resultados

Foram identificados e categorizados 1.786 itens em 16 circulares promocionais. A frequéncia de alimentos
ultraprocessados anunciados (63%) foi significativamente maior (p<0,001) do que a frequéncia de alimentos in natura ou
minimamente processados (23%), alimentos processados (10%) e ingredientes culinarios processados (4%). Alimentos
ultraprocessados foram anunciados 2,7 vezes mais que alimentos in natura ou minimamente processados.

Conclusao

Os resultados indicam que os supermercados analisados podem estar incentivando a aquisicdo de alimentos
ultraprocessados, contrariamente ao preconizado pelo Ministério da Saude na versdo mais recente do Guia Alimentar
para a Populagao Brasileira.
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OUVIDORIA EM CANTINA UNIVERSITARIA EM BUSCA DA EXCELENCIA NOS SERVIGOS E
PADRONIZACAO DOS PRODUTOS
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Introdugéao

Atualmente os clientes possuem uma variedade maior de opgdes e se tornam mais dificeis de se satisfazerem. Por isso
as empresas que querem continuar no mercado devem dar o primeiro passo em relagdo ao consumidor, abrindo-lhes as
portas, ouvindo o que pedem e, com possibilidade desse didlogo, diminuindo as tensdes entre cliente e empresa.
Expectativas prévias, qualidade percebida, confirmagao de expectativas, preco, valor e imagem constituem os principais
fatores envolvidos no processo de satisfagdo dos clientes e, desta forma, sdo denominados comumente de
determinantes ou antecedentes de satisfagdo. A ouvidoria € um servigo que visa aperfeigoar os servigos, sejam por meio
de reclamagdes, criticas, sugestdes e elogios que possibilitem aumentar a qualidade do local.

Objetivos
Avalliar a satisfagado dos clientes quanto aos servigos prestados e produtos ofertados

Metodologia

O presente estudo caracteriza-se como descritivo com abordagem quantitativa aplicado em duas cantinas de uma
Instituicido de Ensino Superior privada do municipio de Santa Maria- RS, selecionadas por conveniéncia. Foram
realizadas as ouvidorias em dois tempos, ambas compostas com as mesmas questdes a fim de avaliar o grau de
satisfagao relacionado aos servigcos e as melhorias aplicadas entre um periodo e outro. A primeira ouvidoria foi realizada
no ano de 2015 e a comparativa em 2017. As perguntas eram objetivas com as opgdes de resposta sendo: Muito
Satisfeito, Satisfeito, Pouco Satisfeito e Insatisfeito. Os dados das analises foram tabulados no programa Microsoft Excel
2010®. Sendo os itens abordados: diversidade; qualidade dos produtos; apresentagéo dos produtos; preco; sabor; oferta
de integrais; produtos salgados; doces; sanduiches; baleiro; bebidas; espacgo fisico; higiene do local; organizagao;
horario e qualidade no atendimento. Apds a primeira ouvidoria foram realizadas varias intervencdes, reunides,
implementacao de estagios nao obrigatoérios junto ao curso de nutricdo da instituicao e aplicagéo de projetos.

Resultados

No ano de 2015, 324 professores, alunos, funcionarios e outros participaram da pesquisa, ja em 2017 foram 285
participantes. A partir da analise dos dados, pode-se constatar que todos os itens sofreram melhora nos percentuais de
satisfagdo. A diversidade dos produtos, preco, oferta de produtos integrais e aspectos relacionados aos sanduiches
foram os itens avaliados com menor satisfagdo dos clientes na primeira avaliagdo. Somente o prego ndo se observou
uma melhora representativa. Sendo que a diversidade mudou de 41,6% de pouco satisfeito/insatisfeito para 17,2%. A
oferta de produtos integrais reduziu o indice de insatisfagdo/pouca satisfagdo em 22,2%. Quanto ao espago fisico,
higiene, organizagao, horario e qualidade no atendimento as cantinas tiveram 6timos resultados de satisfagao ja no ano
de 2015, com mais de 80% de satisfeito/muito satisfeito. Sendo que todos os percentuais melhoram na segunda
avaliagdo, com percentuais acima de 90% de satisfeito/muito satisfeito.

Conclusao

Em suma, pode-se concluir com este estudo que as acgbes de intervencédo aplicadas nas cantinas apdés a primeira
ouvidoria melhoraram a satisfagdo dos clientes tanto quanto aos produtos ofertados quanto aos servigos prestados.
Destaca-se a atuagao do curso de nutricdo neste estabelecimento, que se torna um espago de aprendizado e ao mesmo
tempo reflete melhorias com as agbées promovidas.
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PERCEPGAO DE CONSUMIDORES EM RELAGAO A PROPOSTA DE ROTULAGEM
FRONTAL UTILIZANDO ALERTAS NUTRICIONAIS EM ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
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Introdugéo

O aumento no consumo de alimentos industrializados, especialmente os ultraprocessados, € objeto de preocupagéo em
saude publica. Assim, a rotulagem nutricional desponta como uma das opg¢des para potencialmente auxiliar em escolhas
alimentares mais saudaveis. Nesse sentido, o modelo de rotulagem frontal simplificada esta sendo usado para alertar
sobre a composicao dos alimentos, a exemplo do Chile.

Objetivos
Investigar a percepgéo de consumidores adultos da Grande Floriandpolis - Santa Catarina em relagéo a presenca de
alertas nutricionais no painel frontal de alimentos industrializados.

Metodologia

Estudo qualitativo exploratério, utilizando-se a técnica de grupos focais. Foram selecionados intencionalmente
consumidores adultos residentes na Grande Florianépolis, com diferentes caracteristicas de sexo, idade, ensino e
ocupagao. Os participantes responderam a um questionario sociodemografico e participaram de discussdo conduzida
por um moderador, com auxilio de roteiro semiestruturado. Eles foram expostos a alimentos que se encaixam no Modelo
de Perfil Nutricional da Organizagdo Pan-Americana da Saude adicionados de rotulagem frontal baseada no modelo
Chileno, com alertas nutricionais em octégonos pretos, com os dizeres “Contém muito [agucar/sédio/gordura/gordura
saturada/caloria] e “Contém [aditivos quimicos/adogantes/gordura trans]”. Foram escolhidos alimentos que tiveram o
consumo aumentado no Brasil. Os participantes foram questionados sobre sua percepgao a respeito dos alimentos com
alertas. As falas foram gravadas, transcritas e analisadas por meio de Analise de Conteudo. O estudo foi aprovado por
Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos sob o niimero 1.053.080.

Resultados

Foram realizados 6 grupos focais com 4 a 7 participantes, totalizando 31 adultos, de 19 a 59 anos, dos quais 39%
tinham ensino superior completo e 13% fundamental incompleto. Os alertas frontais chamaram a atencdo dos
participantes em todos os grupos e foram considerados claros, objetivos, importantes e Uteis, por facilitar a leitura e a
interpretacdo da informacgao nutricional. Os alertas considerados mais Uteis foram os de gordura trans, sodio e aditivos
quimicos. Houve questionamento sobre os alertas de muitas calorias e gorduras totais, pois pode haver necessidade
individual de consumo aumentado. Entretanto, todos relataram que, em situagdes comuns de compra, escolheriam os
alimentos com menor quantidade ou sem alertas. Alguns participantes demonstraram surpresa com alertas em
alimentos que consideravam saudaveis (néctar de fruta light e iogurte ultraprocessado) e com alimentos em que havia
presenca concomitante do alerta de adogante e de excesso de agucar. Foi sugerida a adigdo de informagao grafica da
propor¢ao de ingredientes nos rétulos. O grupo de menor escolaridade relatou que o prego pode fazer com que
comprem alimentos contendo alertas, mas, segundo fala de um participante: “Se fosse o0 mesmo produto e mesma faixa
de preco, eu escolheria o que tem menos alertas”.

Conclusao

Os alertas foram facilmente notados e lidos, facilitaram o entendimento da informag&o nutricional, transmitiram que
alimentos com mais alertas sdo menos saudaveis e foram considerados Uteis para escolherem alimentos com menos ou
nenhum alerta. Recomenda-se retirar os alertas de muita caloria e gordura, pois podem causar confusdo. Considera-se
que sao necessarias estratégias complementares de apresentar os ingredientes de forma grafica, em proporgéo, além
de facilitar o acesso financeiro a alimentos mais saudaveis.
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PERFIL ANTROPOMETRICO E CONSUMO ALIMENTAR DE COLABORADORES DE
UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGCAO
NATHALIA RICHELLE FARIA CHAGAS; JULIANA COSTA LIBOREDO
T UNIFEMM - Centro Universitario de Sete Lagoas
Juliboredo@yahoo.com.br

Introdugéao

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo s&o locais que tém como finalidade oferecer para os seus comensais
alimentagédo equilibrada em termos nutricionais. Porém, na pratica € comum que seus colaboradores tenham livre
acesso aos alimentos produzidos durante a jornada de trabalho, o que pode favorecer o consumo alimentar exagerado
e, consequentemente, ganho de peso. Porém, ainda existem poucos estudos sobre a prevaléncia de sobrepeso e
obesidade entre os trabalhadores de Unidade de Alimentagao e Nutrigéo.

Objetivos
O presente estudo teve como objetivo identificar o perfil antropométrico e o consumo alimentar de colaboradores de
Unidades de Alimentagao e Nutrigao.

Metodologia

O estudo foi realizado em seis Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo localizadas no municipio de Sete Lagoas, Minas
Gerais. Foram incluidos no estudo colaboradores com mais de 18 anos de idade que exerciam fungdes variadas
(cozinheiro, auxiliar de cozinha e estoquista), exceto nutricionistas. Foi aplicado um questionario contendo perguntas
sobre sexo, idade, grau de instrugao, numero de refei¢gdes realizadas por dia, peso corporal antes da admissdo na
unidade e pratica de atividade fisica. Em seguida, foi realizada a avaliagdo antropométrica constituida da mensuragéo
do peso e da estatura dos colaboradores para o calculo do indice de massa corporal e da circunferéncia da cintura. A
avaliagdo do consumo alimentar foi realizada pelo Recordatério de 24hs. O protocolo da pesquisa foi aprovado pelo
comité de ética (CAAE 56870916.8.0000.5097, parecer nimero 1.962.566).

Resultados

Participaram do estudo 52 funcionarios com idade média de 39,3+10,2 anos, sendo 94,23% (n=49) do sexo feminino. A
maioria dos colaboradores era solteira (59,61%), 30,76% possuiam ensino médio completo e 67,30% eram sedentarios.
Antes da admissao nas unidades a maior parte era eutréfica (55,76%; n=29), 28,84% (n=15) estavam com sobrepeso,
13,46% (n=7) com obesidade e 1,92% (n=1) foram classificados como desnutridos, segundo o Iindice de Massa
Corporal. Apdés a admissao, houve ganho de peso médio de 5,97+6,2 Kg por pessoa e a maior parte dos funcionarios
(57,68%; n= 30) apresentou excesso de peso. De acordo com a circunferéncia da cintura, 11,53% (n=6) foram
classificadas como sem risco de doengas cardiovasculares, 23,07% (n=12) estavam com risco aumentado e 65,38%
(n=34) com risco muito aumentado. Em média, os colaboradores relataram fazer, no minimo, quatro refeicbes ao dia.
Todos os colaboradores tinham consumo de energia (média: 2078,19 Kcal/diat 553,30) maior do que a sua necessidade
(média: 1744,16 Kcal/dia £ 485,05). Também foi possivel identificar na avaliagdo do consumo alimentar que 34,61% (n=
18) dos colaboradores consumiam dieta hiperglicidica e 65,38% (n= 34) ingeriam dieta hiperprotéica e hiperlipidica.

Conclusao

Diante do exposto, pode-se concluir que a maioria dos colaboradores era eutréfica antes de iniciar as atividades nas
unidades. Apos o inicio do trabalho, a maioria foi classificada com sobrepeso ou obesidade e apresentou risco muito
elevado para doengas cardiovasculares segundo a circunferéncia da cintura. Quanto ao consumo alimentar, todos os
colaboradores apresentaram-se com balango energético positivo.
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PERFIL DOS FEIRANTES DO MUNICIPIO DE FORTALEZA
CHRISTIANE PINEDA ZANELLA; FABIANNY CAMPOS FEITOSA; RAFAELLA MARIA MONTEIRO SAMPAIO;
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Introdugao

Atualmente, verifica-se uma tendéncia ao resgate do comercio de alimentos em feiras, seja pela variedade, oferta de
produtos frescos, pregos acessiveis e praticidade. Diante desta constatagao torna-se importante conhecer quem esta
comercializando estes alimentos, pois a garantia da saude de quem adquire produtos das feiras esta nos proprios
feirantes. Feiras e mercados geram oportunidades emprego, tanto para pessoas qualificadas, como para trabalhadores
com baixa escolaridade (URBACT, 2015). Ao descrever o feirante em suas praticas de trabalho nos mercados de rua,
ressalta-se que o feirante é proprietario de seu negécio e na maioria das vezes € um negdcio familiar (VEDANA, 2013).

Objetivos
Caracterizar o perfil dos feirantes do municipio de Fortaleza.

Metodologia

Estudo com delineamento transversal de abordagem quantitativa com componente descritivo. Foi realizado em seis
feiras livres no Municipio de Fortaleza, no periodo de agosto a setembro de 2016. Fizeram parte da pesquisa 60
feirantes com Termo de Consentimento Livre e Esclarecido assinado. Os dados foram coletados por meio de entrevista,
tabulados e analisados por meio de estatistica descritiva. A pesquisa foi submetida e aprovada pelo comité de ética da
Unifor (n°: 1.549.624).

Resultados

Segundo os resultados obtidos na pesquisa, 82,05% dos feirantes sdo do sexo masculino, a maioria dos feirantes 56,4
esta na faixa etaria entre 31 e 50 anos, 82,04% sao casados ou em unido estavel e 33,33% possuem de 1 a 2 filhos.
Apenas um feirante relata ter 14 filhos. Em relagdo a escolaridade, 38,46% dos feirantes tém ensino médio completo,
2,56% dos feirantes ndo estudaram e 2,56% relatam estar cursando ensino superior. No tocante ao numero de
permissionarios que tém familiares trabalhando na feira, 48,71% relataram o envolvimento dos familiares nesta labuta.
Tempo de trabalho variou de 2 meses a 50 anos, sendo que 84,61% n&o pagam previdéncia social como autébnomos.
Referente aos alimentos 41,02% dos feirantes comercializa frutas e verduras, seguido de carnes/aves, peixes e
laticinios. Quanto a origem dos alimentos comercializados, 66,66% vém de outros municipios incluindo a CEASA
(Central de Abastecimento do Ceara) que fica na regido metropolitana. Grande parte dos feirantes, 97,43% também
trabalha em outras feiras/ou regionais e 87,17% referiram ndo saber o que sdo boas praticas de manipulagdo de
alimentos.

Conclusao

O perfil socioecondmico dos feirantes esta condizente com populagao inserida no trabalho formal. A comercializagéo de
Frutas e Verduras € maior em comparagao com outros alimentos. Ficou evidente o médico conhecimento relativo a boas
praticas de manipulagdo dos alimentos, o que pode comprometer a qualidade dos alimentos que abastecem muitas
residéncias no municipio de Fortaleza. Sugere-se qualificagdo destes profissionais resultando em maior garantia para
saude publica da populagao.
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PERFIL LIPiDICO DE CARDAPIOS SERVIDOS AOS USUARIOS DE UMA UNIDADE DE
ACOLHIMENTO ADULTO EM BELEM-PA
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drogas
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Introdugédo

Disturbios nutricionais, como o excesso de peso e obesidade, sdo comumente encontrados em individuos com
dependéncia quimica, além do risco para o desenvolvimento de doengas cardiovasculares. O risco nutricional neste
publico é alto pelo consumo frequente de alimentos ultra processados, ricos em agucares e gorduras, 0s quais
apresentam valor nutricional inadequado e que o consumo exacerbado favorece o risco de ocorréncia das doengas
metabdlicas (FERREIRA et al., 2015).

Objetivos
Analisar o perfil lipidico dos cardapios servidos aos usuarios de alcool e outras drogas em uma Unidade de Acolhimento
Adulto, da cidade de Belém-PA.

Metodologia

Este € um trabalho do Programa de Educagdo para o Trabalho em Saude do Ministério da Saude, realizado pela
Universidade Federal do Para em parceria com a Secretaria Municipal de Saude e autorizado pela geréncia do servico.
Os cardapios analisados sao fornecidos por uma empresa terceirizada contratada pela prefeitura da cidade de Belém-PA
para o fornecimento de alimentag&o aos usuarios presentes na Unidade de Acolhimento Adulto, vinculada ao Centro de
Atengéao Psicossocial para usuarios de alcool e outras drogas. Foram analisadas as refeigoes servidas no periodo de 5
dias uteis do més de setembro de 2017, compostas por 6 refeicoes diarias (café da manha, lanche da manha, almogo,
lanche da tarde, jantar e ceia), as quais foram pesadas em balanga digital, da marca plena, e em seguida calculado o
valor nutricional de cada cardapio, utilizando-se as tabelas nacionais de composi¢cdo de alimentos: “Tabela de
Equivalentes, Medidas Caseiras e Composigdo Quimica dos Alimentos” (PACHECO, 2006) e “Tabel