1168

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricao e Emagrecimento

ISSN 1981-9919 versso eletrénica

Periddico do Instituto Brasileiro de Pesquisa e Ensino em Fisiologia do Exercicio

www.ibpefex.com.br-www.rbone.com.br

AVALIACAO DOS PARAMETROS NUTRICIONAIS DE REFEICOES TRANSPORTADAS
EM UM RESTAURANTE COMERCIAL NA CIDADE DE ALFENAS-MG

Gabriel Abreu Alvarenga Maciel?, Pedro Henrique Bernardes Carvalho?
Evandro Neves Silva?, Rafaela Bergmann Strada de Oliveira®

RESUMO

Atualmente o setor de servicos alimenticios
possui um papel muito importante com a
economia do Brasil. Dentre os diversos
estimulos desse setor, foi instituido o
Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT) em 1976 e decretado em 1991. O PAT
tem o intuito de promover melhorias nas
condigbes nutricionais dos trabalhadores.
Sendo assim, teve como objetivo avaliar
parametros nutricionais de refeicbes
transportadas de um restaurante comercial de
Alfenas - MG e comparéa-los com valores
recomendados pela legislacdo do PAT. Para
isso, foram coletados dados referentes as
refeicbes de  modalidade transportada
individual no horario do almogo. De um total
produzido de 300 refeigbes avaliaram 10%. O
cardapio era composto de 02
acompanhamentos, 01 prato principal e 01
guarnicdo. As refeicdbes foram pesadas
utilizando uma planilha para anotacdo e uma
balanga de preciséo (marca Filizola®), durante
a pesagem utilizaram-se mascaras
descartaveis. Para avaliacao das refei¢cdes foi
utilizado como parametros nutrientes
recomendados pelo PAT (calorias totais (kcal),
proteinas (PTN), carboidratos (CHO), gorduras
totais (LIP), gordura saturada (GS), fibras (FB),
sédio (Na)) e o célculo do NdPCal. Os
resultados foram computados em Microsoft®
Office Excel, com célculo de média e desvio
padrdo. Os resultados demonstraram que as
refeicbes se apresentavam normocaloricas,
normoglicidicas, hiperproteicas,
normolipidicas, baixos valores de fibras e Na,
e elevado NdPCal quando comparadas aos
parametros nutricionais do PAT. Por fim, é
sugestivo que estabelecimentos comerciais
que fornecam refeigbes tipo individualizadas
para trabalhadores ainda devem se adequar
por completo aos parametros nutricionais
estabelecidos pelo PAT, evidenciando a
importancia de um profissional nutricionista
para se enquadrarem.
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ABSTRACT

Evaluation of nutritional parameters of meals
carried in a commercial restaurant in the city of
Alfenas-MG

Currently, the food service sector plays a very
important role with the Brazilian economy.
Among the various stimuli in this sector, the
Workers' Feeding Program (PAT) was
established in 1976 and enacted in 1991. The
PAT is intended to promote improvements in
the nutritional conditions of workers. Thus, the
objective was to evaluate nutritional
parameters of meals transported from a
commercial restaurant in Alfenas - MG and
compare them with values recommended by
PAT legislation. For this, data were collected
regarding individual transported meals at
lunchtime. Of a total of 300 meals evaluated
10%. The menu consisted of 2
accompaniments, 1 main course and 1
garnish. Meals were weighed wusing a
spreadsheet and a precision scale (Filizola®
brand), disposable masks were used during
weighing. For the evaluation of the meals were
used as nutrient parameters recommended by
PAT (total calories (Kcal), proteins (PTN),
carbohydrates (CHO), total fat (LIP), saturated
fat (GS), fiber) and the NdPCal calculation.
The results were computed in Microsoft®
Office Excel, with calculation of mean and
standard deviation. The results showed that
the meals were normocaloric, normoglycidic,
hyperprotein, normolipid, low values of fiber
and Na, and high NdPCal when compared to
the nutritional parameters of the PAT. Finally, it
is suggestive that commercial establishments
providing individualized meals for workers
should still fully conform to the nutritional
parameters  established by the PAT,
evidencing the importance of a professional
nutritionist to fit.

Key words: Nutritional profile. Commercial
restaurant. Workers' nutrition. PAT.
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INTRODUCAO

A economia do pais, no setor de
servicos alimenticios coletivos vive um papel
importantissimo.

Neste plano possui uma colaboragéo
para o estado de salde da populacdo e dos
trabalhadores por meio da qualidade dos
produtos elaborados (Silva, 2012).

Dentre os varios objetivos desse setor,
um dos principais € elaborar refeicdes
adequadas aos aspectos sensorial, nutricional
e de seguranca, quanto a higiénica sanitaria
(Leite, 2017).

Nas circunstancias antigas, sé&o
retratados que a histéria da alimentacdo
determina  diversas fases, revendo o
comportamento humano em relacdo a forma
como escolhiam e introduziam os alimentos
em sua vivéncia (Alves, 2012; Alves, 2018).

Alimentacdo é uma caréncia essencial
que interfere diretamente na qualidade de
vida, possui uma relacdo com a prevencgao,
manutencdo e recuperagdo da salde
(Zandonadi e colaboradores, 2007).

Ainda contribui, para a prote¢éo contra
doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT) e
até fatais, como diabetes, hipertenséo,
doencas cardiacas e alguns tipos de cancer,
como o do célon e do reto (Brasil, 2005).

Segundo Vanin e colaboradores
(2007) a alimentagdo € importante, nao
apenas como fator de manutencédo da saude,
mas também do ponto de vista econdmico,
visto que proporciona maior capacidade para o
trabalho.

Na alimentacdo retratamos atividades
humanas muito significativas no ponto
biolégico, além de também engloba aspectos
sociais, cientificos, econdmicos, politicos,
psicolégicos e culturais essenciais no
desenvolvimento das sociedades (Proenca,
1999).

A unido entre o homem e a
alimentacgéo vem sendo alterada,
particularmente devido aos novos pleitos
produzidas pelo modo de vida urbano, como
capitalismo e a globalizacéo, sendo fatores
que cooperaram para a fixacdo de tecnologias
que colaboraram para a elaboracdo de
alimentos em larga escala e para os processos
de conservagdo em longo prazo (Pereira,
2016).

Com o intuito de mudar o cenario do
pais em relagdo as DCNT, o Ministério da
Saude (MS) iniciou em 2011 um plano de
acOes integrando varios setores para a

prevencao e controle dessas doencas e seus
fatores de risco (Brasil, 2013).

Dentre as acdes estdo estratégias de
apoio a implementagdo dos parametros
nutricionais estabelecidos pelo Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT), com foco
na alimentacdo saudavel e prevencdo dessas
patologias no ambiente de trabalho (Batista e
colaboradores, 2015).

O Programa de Alimentacdao do
Trabalhador (PAT) em 14 de abril de 1976
pela Lei n° 6.321 (Brasil, 1976), e entrou em
vigor em 1977, sendo utilizada até os dias de
hoje.

O PAT prioriza o atendimento aos
trabalhadores de baixa renda que faziam parte
do mercado formal de trabalho uma vez que o
saladrio minimo ndo conseguiria suprir 0s
problemas e as necessidades da alimentagéo
do trabalhador (Brasil, 1976), sendo entdo um
subsidio ofertado aos trabalhadores na
tentativa de auxiliar no suprimento das
necessidades nutricionais minimas destes
(Colares, 2005), logo, foi estruturado com os
custos divididos entre trabalhador, empresa e
governo (Araljo, Costa-Souza e Trad, 2005;
Santos e colaboradores, 2015).

O PAT é considerado um herdeiro de
politicas publicas nacionais voltadas a
alimentagéo do trabalhador.

Entdo, para promover a alimentagao
equilibrada, saudavel e, consequentemente, a
saude no local de trabalho, é necessario que
as refeicbes oferecidas pelas empresas
estejam adequadas as recomendacdes
nutricionais do PAT e contribua para a
reducdo de doengas (Jaime e colaboradores,
2015).

Com o decorrer do tempo, os objetivos
do PAT foram sendo aprimorados e
relacionados com o trabalhador e néo
somente com a empresa.

A Portaria n°3 (Brasil, 2002),
estabelece como objetivo do Programa a
melhoraria da situagdo nutricional do
trabalhador, de forma a promover sua saude e
prevenir doencas profissionais.

Para a empresa, o PAT proporciona
vantagens, por meio da reducéo de até 4% do
imposto de renda anual sobre lucros
tributaveis, desde que comprovadas as
despesas com alimentagdo de seus
funcionérios.

Além disso, 0 aumento da qualidade
de vida do trabalhador resulta na reducdo do
absenteismo (atrasos e faltas), reducdo da
rotatividade, maior integracdo entre o
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trabalhador e a empresa, aumento da
produtividade e incentivo fiscal (Mazzon e
colaboradores, 2016).

E como consequéncia positiva desses
beneficios a trabalhador e empresa, o governo
também se beneficia por meio da reducgédo de
despesas e investimentos na area da saude,
do crescimento da atividade econbmica e
bem-estar social (Araujo, Costa-Souza e Trad,
2005; Santos e colaboradores, 2015).

O PAT, com intuito de nutrir o
compromisso com a seguranca alimentar e
nutricional passou por uma reestruturacdo, de
forma a se adequar ao novo delineamento
epidemiolégico da populagdo brasileira,
acordando os seus critérios nutricionais.

Essa mudanca se deu por meio da
publicacdo da Portaria Interministerial n°66, de
25 de agosto de 2006, que estabeleceu novos
paradmetros para a alimentacdo do trabalhador
e o almoco, jantar e ceia devem corresponder
a 30-40% do Valor Energético Total (VET)
diario, contendo de 600 a 800 kcal, admitindo-
se acréscimo de 400 kcal (20%) em relagéo a
um VET de 2000 kcal diarias.

Quanto aos lanches e ao desjejum,
preconiza-se que deve ser oferecida de 300 a
400 kcal, podendo-se acrescentar 400 calorias
(20%) também em relacdo ao VET diario de
2000kcal, devendo corresponder a 15-20% do
VET diario (Brasil, 2006; Arautjo, Costa-Souza,
Trad, 2005; Santos e colaboradores, 2015).

Para assegurar o cumprimento dos
aspectos dietéticos do programa e realizar as
atividades que englobam a producdo de
refeicBes para coletividades, esta instituida na
Resolucdo do CFN 380/2005 a necessidade
de um responsavel técnico habilitado em
nutricao.

Este profissional tem como atribuicdo
realizar e promover a educagao nutricional e
alimentar dos trabalhadores beneficiados pelo
PAT, fornecendo a eles alimentacao saudavel
através da elaboragdo de cardapios
nutricionalmente adequados, variados e com
inclusdo de alimentos regionais, respeitando
os principios da Seguranca Alimentar e
Nutricional (Pereira, 2016; Brasil, 2006).

Diante da problematizacdo e da
caréncia de estudos cientificos sobre o PAT,
torna-se essencial a melhora da qualidade
nutricional dos comensais, tendo por base o
perfil dos trabalhadores das empresas (Souza,
Silva e Fernandes, 2009).

Sendo assim, o estudo teve como
objetivo central avaliar os parametros
nutricionais de refeicdes para trabalhadores

em um restaurante comercial na cidade de
Alfenas-MG.

MATERIAIS E METODOS

Os dados referentes as refeicdes de
modalidade transportada individual no horario
do almogco de um restaurante comercial de
Alfenas-MG foram coletados em
porcionamento de medidas caseiras. De um
total produzido de 300 refeicdbes foram
avaliados 10%.

O cardapio era composto diariamente
de 02 acompanhamentos, 01 prato principal e
01 guarnicdo. As refeicdes foram pesadas
utilizando uma planilha para anotacdo e uma
balanca de precisdo (marca Filizola®).

No horario da pesagem foram
utilizadas méascaras descartaveis.

Para avaliagdo das refeicBes foi
utiizado como parametros o0s nutrientes
recomendados pelo PAT (calorias totais (kcal),
proteinas (PTN), carboidratos (CHO), gorduras
totais (LIP), gordura saturada (GS), fibras (FB),
sédio (Na)) e foi realizado o calculo do
NdPCal. Os resultados foram computados em
Microsoft® Office Excel, com calculo de média
e desvio padréo.

RESULTADOS

A partir dos dados foi evidenciado
maior presenca de carboidratos com 59%,
seguido de 19% de proteinas, 22% gorduras
totais, sendo 7% de gorduras saturadas
(Gréfico 1) nas refeicoes.

Com relagdo a oferta de lipideos, o
teor de gorduras totais encontradas em nosso
estudo foi de 22%, observando uma
adequacdo em relagcdo ao valor recomendado
pelo PAT (15-30%), evidenciando uma maior
atencao com o tipo de alimento, as técnicas de
preparo e teores de gorduras.

Em relacdo a isso, as gorduras
saturadas se apresentaram em propor¢cdo de
7% nas refeicbes, apresentando-se dentro do
preconizado pelo PAT (<10%).

As refeicdes fornecidas pelo
estabelecimento em questdo mostram um
valor energético de 858,8 + 172,3Kcal; o qual
se enquadra dentro dos valores (600-800Kcal)
de Kcal +20% de acréscimos, estipulados pelo
programa PAT (Brasil, 2006).

No 14° dia (Gréfico 2) observou-se um
cardapio (arroz, feijdo, farofa de carne seca e
carne moida) com maior indice energético,
enquanto no 15° dia (arroz, feijdo, cenoura
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cozida e sobrecoxa) o fornecimento energético Destaca-se que as refeicdes do 5°dia
foi inferior aos demais dias (Grafico 2). (arroz, feijado macarrdo e frango ao molho)
Os valores de fibras encontrados apresentaram menor oferta de fibras (Grafico
foram de 17,7 £ 3,99, sendo este valor inferior 3), ja no 25°dia observa-se o maior nivel de
ao recomendado pelo PAT (>25g) (Brasil, fibras (arroz, feijdo, farofa e costelinha de
2006). porco) (Grafico 3).
M Carboidratos
[ Gordurastotais

W Proteinas
'Gorduras saturadas
[ Gordurastotais menos saturadas

Grafico 1 - Distribuigdo (%) de macronutrientes de refeigfes transportadas individualmente de um
restaurante comercial na cidade de Alfenas-MG.
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Gréfico 2 - Calorias presentes nas variadas refei¢cdes transportadas individualmente de um
restaurante comercial na cidade de Alfenas-MG.
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Grafico 3 - Presenca de fibras (F) nas variadas refeigGes transporta as individualmente de um
restaurante comercial na cidade de Alfenas-MG.
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Gréfico 4 - Teor de sédio (Na) presente nas variadas refei¢cdes transportadas individualmente de um
restaurante comercial na cidade de Alfenas-MG.

Quanto a presenca de sédio (Na) nas
refeicBes avaliadas, foi visto a presenca média
de 465,8 + 333,8mg de Na, demonstrando um
valor baixo as refeicdes comparadas ao PAT
(720-960mg) (Brasil, 2006).

No 16°dia observou-se o maior
fornecimento sédico em seu cardapio (arroz,
feijdo, batata cozida e linguica calabresa),
enquanto o 7°dia obteve menor presenca de
Na nas refeicBes (arroz, feijdo, abobrinha e
carne de boi) (Gréfico 4).

O percentual protéico - cal6rico
(NdPCal) apresentou-se em média de 11,9 +
3,6% nas refeicBes oferecidas, estando acima
dentro dos pardmetros do PAT (6-10%) (Brasil,
2006).

O 26°dia forneceu menores indices de
NdPCal nas refeicbes (arroz, feijao, farofa, e
almondegas com molho), enquanto 28°dia
viabilizou mais niveis em seu cardapio (arroz,
feijdo, macarréo e lagarto bovino) (Grafico 5).
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Grafico 5 - NdPCal presente nas variadas refei¢cdes transportadas individualmente de um restaurante
comercial na cidade de Alfenas-MG.

DISCUSSAO

O teor de carboidratos (CHO)
encontrou-se em 59%, valor esse dentro dos
valores recomendados pelo PAT (55-75%)
(Brasil, 2006).

No entanto, em um estudo Rocha e
colaboradores (2014) descreve que em uma
Unidade de Alimentacdo de S&o Paulo,
encontraram dietas hipoglicidicas (51,7%) em
cardapios comparados ao PAT.

O mesmo autor ainda demonstra a
presenca de refeicbes com 22,8% de
proteinas em seu estudo, corroborando com
nossos resultados (19%), ambos sendo
hiperproteicos frente aos valores de proteinas
recomendados pelo programa PAT (10-15%).

Souza, Silva e Fernandes (2009)
realizaram um trabalho com 5 empresas
cadastradas no PAT no municipio de Caruaru-
PE, onde analisaram cinco dias de cardapio
em uma delas, encontrando uma média de
adequacao da quantidade de lipideos ofertada
de 263%, sendo excessivo aos estipulados
pelo programa instituido. Relataram que
excessivas ingestdes de gorduras saturadas e
totais podem vir a ser relacionados ao
aparecimento de dislipidemias e até mesmos
em doencas cardiacas (Mann e Truswell,
2011).

Em estudos como de Duarte e
colaboradores (2015) onde analisaram trés
dias de alimentacbes ofertadas em uma

empresa industrial foi constatada a oferta
excessiva de 1165Kcal.

J& Pereira (2016) descreveu em sua
pesquisa que um almoco oferecido em quatro
indastrias teve média de 970Kcal, mostrando
gue hd uma oferta excessiva de energia na
refeicdo dos trabalhadores. Em ambos os
estudos ndo foi observada a adequacdo ao
recomendado pelo PAT, o que difere do
presente estudo.

As fibras sdo muito importantes na
saude, auxiliando no metabolismo bioquimico
(glicemia, colesterol) (Costa e Peluzio, 2008).

Pereira (2016) descreveu que houve
verificagdo de valores superiores aos
estipulados pelo PAT em refei¢cdes ofertadas
em empresas vinculadas ao programa.

No entanto, nossos resultados néo
corroboram com o PAT e discordam aos
encontrados de Pereira (2016).

De acordo com Pereira (2016); Molina
e colaboradores (2003) o uso excessivo de
sédio pode ocasionar a hipertenséo arterial
sistémica, considerada como um dos
problemas de saude publica, apresentando
uma prevaléncia de 30% nos individuos.

Ainda relatado por Pereira (2016)
Molina e colaboradores (2003), que
comparando a utilizacdo de Na verifica-se que
estd diretamente relacionada a alta
prevaléncia de hipertenséo arterial,
principalmente em individuos de classes
socioecon6micas mais baixas.
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O NdPCal (%) apresentou-se elevado,
podendo ser confirmado pela caracterizacéo
hiperproteica demonstrado no Gréfico 1,
mostrando-se acima das recomendacdes do
PAT.

Autores como Costa e Peluzio (2008)
confirma em seus estudos que quando os
valores do NdPCal (%) encontram-se acima da
recomendacéo, entende-se que esta
ocorrendo uma oferta excessiva de proteina
que serd utilizada como fonte calérica e néo
para sintese de proteina.

CONCLUSAO

Com o desenvolvimento desta
pesquisa € possivel demonstrar que as
refeigbes transportadas individualmente de um
restaurante comercial na cidade de Alfenas-
MG fornecem uma alimentacéo:
normocalérica, normoglicidica, hiperproteica,
normolipidica, baixos niveis de fibras e Na e
elevado nivel de NdPCal comparadas aos
parametros nutricionais do PAT.

Por fim, os encontrados sugerem que
restaurantes comerciais ainda devem se
adequar a oferta de alimentos e nutrientes
dentro dos parédmetros nutricionais ja
estabelecidos pelo programa PAT.

E demostram a importante de um
profissional nutricionista  eficiente  em
empresas alimenticias que queiram se
enquadrar ao PAT.

REFERENCIAS

1-Alves, R.M.S. Avaliacdo do Programa de
Alimentacdo do Trabalhador a partir da
refeicdo almoco, segundo a portaria 193/2006.
Fundacdo Cesgranrio. Dissertacdo de
Mestrado Profissional em Avaliagdo. Rio de
Janeiro. 2012.

2-Alves, R.M.S. Programa de Alimentacdo &
Saude no Trabalho: Proposta de
Desenvolvimento de 2 Formulagbes Com
Alimentos Funcionais. Universidade Federal
do Estado do Rio de Janeiro. Tese de
Doutorado em Enfermagem e Biociéncias.
UFRJ. Rio de Janeiro. 2018.

3-Araljo, M.P.N.; Costa-Souza, J.; Trad,
L.A.B. A alimenta¢&o do trabalhador no Brasil:
um resgate da producgdo cientifica nacional.
Historia, Ciéncias, Saude. Rio de Janeiro. Vol.
17. Num. 4. 2010. p.975-992.

4-Batista, P.D.L.; Stangarlin, L.; Medeiros,
L.B.; Serafim, A.L.; Jesus, N.L.S.; Peixoto,
C.S.; Moreira, M.R. Refei¢cBes servidas em
unidade de alimentagdo e nutricdo: uma
avaliagdo da salde dos trabalhadores. Rev
Bras Promo¢ Saude. Fortaleza. Vol. 28. Num.
4.2015. p.578-586.

5-Brasil. Ministério da Saude. Diretrizes para o
cuidado das pessoas com doencgas crbnicas
nas redes de atencdo a saude e nas linhas de
cuidado prioritarias. Brasilia. Ministério da
Saudde. 2013.

6-Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de
Atencdo a Saude. Coordenagdo-Geral da
Politica de Alimentacdo e Nutricdo. Guia
alimentar para a populagdo brasileira:
promovendo a alimentagdo saudavel. 2005.
236p. Série A. Normas e Manuais Técnicos.

Brasilia. 2005.

7-Brasil. Ministério do Trabalho e Emprego.
Altera os parametros nutricionais do Programa
de Alimentacdo do Trabalhador-PAT. Portaria
Interministerial n° 66, de 25 ago. 2006. Diario
Oficial da Unido. 07 dezembro 2006.

8-Brasil. Ministério do Trabalho e Emprego.
Baixas instrucbes sobre a execugcdo do
Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT). Portaria n°13, de 1° de marco de 2002.

9-Brasil. Ministério do Trabalho e Emprego. Lei
n° 6.321, de 14 de abril de 1976. Disp&e sobre
a deducgdo, do lucro tributavel para fins de
imposto sobre a renda das pessoas juridicas,
do dobro das despesas realizadas em
programas de alimentacdo do trabalhador.
1976.

10-Colares, L.G.T. Evolucao e perspectivas do
programa de alimentacdo do trabalhador no
contexto politico brasileiro. Nutrire: Rev. Soc.
Bras. Alim. Nutr. Vol. 29. Num. 1. 2005. p.141-
158.

11-Costa, N.M.B.; Peluzio, M.C.G. Nutricdo
Béasica e Metabolismo. Vigosa: Editora UFV.
2008.

12-Duarte, M.S.L.; e colaboradores. Qualidade
do almoco de trabalhadores segundo o
Programa de Alimentacdo dos Trabalhadores
e o Indice de Qualidade da Refeico.
Seguranca Alimentar e Nutricional. Vol. 22.
Num. 1. 2015. p.654-661.

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento, Sao Paulo. v. 13. n. 83. Suplementar 1. p.1168-1175. Jan./Dez.

2019. ISSN 1981-9919



1175

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricao e Emagrecimento

ISSN 1981-9919 versso eletrénica

Periddico do Instituto Brasileiro de Pesquisa e Ensino em Fisiologia do Exercicio

www.ibpefex.com.br-www.rbone.com.br

13-Jaime, P.C.; e colaboradores. Adequacéao
das Refeicbes Oferecidas por Empresas
Cadastradas Programa de Alimentagdo do
Trabalhador e Qualidade da Refei¢do.
Seguranga Alimentar e Nutricional. Vol. 22.
Num. 1. 2015. p.654-661.

14-Leite, E.D.S. Estado nutricional, consumo
alimentar e qualidade de vida de trabalhadores
de uma unidade de alimentacdo e nutricdo
universitaria do municipio de Jodo Pessoa-PB.
Universidade Federal da Paraiba. TCC em
Nutricdo. UFPB. Jodo Pessoa. 2017.

15-Mann, J.; Truswell, A.S. Nutricdo Humana.
Rio de Janeiro. Guanabara Koogan. 2011.

16-Mazzon, J.A. 40 Anos do PAT: conquistas
e desafios da politica nutricional com foco em
desenvolvimento econdmico e social. S&o
Paulo. Edgard Blucher. 2016.

17-Molina, M.C.B.; Cunha, R.S.; Herkenhoff,
L.F.; Mill, J.G. Hipertensado arterial e consumo
de sal em populacdo urbana. Revista de
Saude Puablica. Vol. 37. Num. 6. 2003. p.743-
750.

18-Pereira, G.S. Perfil da alimentacao ofertada
em empresas vinculadas ao programa de
alimentacéo do trabalhador no Rio Grande do
Norte. Universidade Federal do Rio Grande do
Norte. TCC em Nutricdo. UFRN. Rio Grande
do Norte. 2016.

19-Proenca, R.P.C. Novas Tecnologias para a
Producéo de Refeicbes Coletivas:
Recomendacbes de Introducdo para a
Realidade Brasileira. Rev. Nutr. Campinas.
Vol. 12. Num. 1. 1999. p.43-53.

20-Rocha, M.P.; Matias, A.C.G.; Spinelli,
M.G.N.; Abreu, E.S. Adequacao dos cardapios
de uma Unidade de Alimentacdo em relagéo
ao Programa de Alimentacdo do Trabalhador.
Revista Unicamp. Campinas. Vol. 20. Num. 35.
2014. p.112-118.

21-Santos, F.O.; Vieira, R.B.; Fonseca, K.Z.
Avaliacdo da adequacdo do consumo
alimentar de manipuladores de alimentos ao
Programa de Alimentacdo do Trabalhador.
Revista de Extensado do IFSC. Vol. 1. Num. 3.
2015. p.44-55.

22-Silva, J.E. Permanéncia Estudantil nas
Universidades Publicas Brasileiras: Perfil

Socioecondbmico dos Estudantes. Cofin
Habana. Vol. 2. Num. 2. 2012. p.17-25.

23-Souza, F.A.; Silva, R.C.O.; Fernandes, C.E.
Avaliagdo nutricional de cardapios em
Unidades de Alimentagdo e Nutri¢cdo:
adequacdo ao programa de alimentacdo do
trabalhador. Revista Eletronica de Ciéncias.
Vol. 2. Num. 1 e 2. 2009. p.43-50.

24-Vanin, M.; Southier, N.; Novello, D,
Francischetti, V.A. Adequacdo Nutricional do
almoco de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo de Guarapuava-PR. Revista Salus.
Guarapuava. Vol. 1. Num. 1. 2007.

25-Zandonadi, R.P.; Botelho, R.B.A.; Savio,
K.E.O.; Akutsu, R.C.; Aradjo, W.M.C. Atitudes
de risco do consumidor em restaurante de
auto servico. Revista de Nutricdo. Campinas.
Vol. 20. Num. 1. 2007. p.19-26.

AGRADECIMENTOS

Os autores reconhecem o apoio e
colaboracéo da instituicéo parceira
(UNIFENAS/Alfenas-MG).

2-Doutorando em Reproducdo, Sanidade e
Bem-estar Animal da Universidade José do
Roséario  Vellano-UNIFENAS, Alfenas-MG,
Brasil.

3-Doutora em Ciéncia dos Alimentos e
Docente do Curso de Nutricho da
Universidade José do Roséario Vellano-
UNIFENAS, Alfenas-MG, Brasil.

E-mail dos autores:
gabrielbaemg@hotmail.com
pedro_craft@hotmail.com
evandroneves95@hotmail.com
rafaela.bergmann@unifenas.br

Recebido para publicagdo em 15/07/2019
Aceito em 22/05/2020

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento, Sao Paulo. v. 13. n. 83. Suplementar 1. p.1168-1175. Jan./Dez.

2019. ISSN 1981-9919



