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Introducgdo: O Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) foi elaborado para
melhorar as condic¢des nutricionais dos trabalhadores, repercutindo na qualidade de
vida, reducdo de acidentes de trabalho e aumento da produtividade Objetivo: analisar o
cardapio de uma unidade de alimentacéo e nutri¢cdo de Belem-PA, com intuito de avaliar
a qualidade nutricional do alimento servido e assim promover a educac¢ao nutricional
através da alteracdo de possiveis inadequacdes encontradas durante analise. Métodos:
Para realizacdo da analise utilizou-se métodos qualitativos para a identificacdo de
pontos de riscos e referencias como o que é preconizado pela legislacdo vigente e a
pirdmide brasileira de alimentos. Os critérios utilizados foram a pirdmide alimentar,
programa de alimentacdo do trabalhador, presenca de sédio, gordura saturada, agucar
simples e presenca de alimentos industrializados, foram realizados pontuagfes de 0-5
insatisfatorio, 5,5-8,0 regular, 8,5-10 Otimo, cada refeicdo valeu 10 pontos de onde
foram subtraidos 0,5 ponto pela presenca de sodio, gordura saturada ou agucares
simples. Resultados/Discussdo: A partir da identificacdo das preparacdes do cardapio,
notou-se a presenca de determinados grupos de baixos valores nutricionais diariamente.
A analise qualitativa foi realizada a partir da avaliacdo da presenca de todos os grupos
alimentares, e aditivos. Com relacdo a presenca de grupos alimentares, macro e
micronutrientes e conservantes apresentaram 50% de notas regulares no almoco e 50%
de notas 6timas no jantar. Na classificacdo dos cardapios de acordo com as refei¢cdes, no
almoco apresentou 71,5% regular e 28,5% 6timo, no jantar apresentou 14,3% regular e
85,7% 6timo. O cardapio analisado apresenta-se de acordo com o que é preconizado
pelo programa de alimentacdo do trabalhador, porém encontra-se com excesso de sodio,
gordura saturada e sacarose, relacionando o cardapio apresentado com a piramide de
alimentos percebe-se a conformidade em quase todos os itens, porém ultrapassa a
quantidade de 6leo e gorduras recomendadas pela pirdmide alimentar brasileira. Ap6s
analise qualitativa de cardapio elaborou-se uma lista de compras e a elaboracdo de um
cardapio para 7 dias, alterando algumas formas de preparacdo dos itens servidos no
almoco e jantar. A alimentacdo, quando adequada e variada, previne as deficiéncias
nutricionais e protege contra as doencas infecciosas, porque € rica em nutrientes que
podem melhorar a funcdo imunoldgica. Consideragdes Finais: A unidade de
alimentacdo e nutricdo tem papel fundamental na educacdo nutricional dos comensais,
pois € a mesma que distribui a refeicdo, estando essa adequada visualmente e
nutricionalmente promove saude ao individuo que a consome e 0 educa, fazendo com
que o mesmo adquira habitos saudaveis utilizando-se de prepara¢des nutritivas e
seguras.
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