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“No entanto, o propdsito das
Unidades Produtoras de
Refeicoes (UPR) nao deve ser
apenas alimentar o homem,
mas “bem alimenta-lo™.
(Zandonadi et al,, 2007)



RESUMO

Com designio central para o trabalhador criou-se o Programa de Alimentacéo do
Trabalhador (PAT), os objetivos sdo promover saude, melhorar o estado
nutricional e oferecer refeicbes adequadas durante a jornada de trabalho. A
PORTARIA N° 193, DE 05 DE DEZEMBRO DE 2006, alterou os parametros
nutricionais do PAT. As refei¢cdes principais (almoco, jantar e ceia), deverdo
conter de 600-800 calorias e corresponder a faixa de 30% a 40% do Valor
Energético Total (VET) diario com um acréscimo de 20% em relacdo ao valor
energético total do VET de 2.000Kcal por dia e as refeicdes menores (café da
manha e lanches) necessitardo conter de 300 a 400 calorias e corresponder a
faixa de 15% a 20% do VET diario, admitindo-se acréscimo de 20% (400
calorias). O objetivo do estudo foi analisar a informacao nutricional presente na
legislacdo do PAT. Foi efetuada pesquisa de revisdo de literatura, com busca
nas bases SciELO, LILACS e sites de 6rgdos governamentais, e considerados
artigos publicados entre 2012 e 2022. A partir dos estudos analisados, observou-
se gue dentre os 5 estudos analisados, somente um se encaixava no dentro da
portaria n°193. Diante dos resultados, € necessaria mais divulgagéo, sobre as
Informacdes nutricionais.

Palavras-chaves: Planejamento de Card4pio, Servico de alimentacéo,
Programas e Politicas de Nutricdo e Alimentacdo, Alimentacao do trabalhador,
cardapios e PAT.



ABSTRACT

The Worker's Food Program (PAT) was created with the central design for the
worker, the goals are to promote health, improve the nutritional status and provide
adequate meals during the workday. The PORTARIA (ORDINANCE) No. 193,
DECEMBER 05, 2006, changed the nutritional parameters of PAT. The main
meals (lunch, dinner, and supper) should contain 600-800 calories and
correspond to the range of 30% to 40% of the daily Total Energy Value (TEV)
with an increase of 20% in relation to the total energy value of the TEV of
2,000Kcal per day, and the smaller meals (breakfast and snacks) should contain
300 to 400 calories and correspond to the range of 15% to 20% of the daily TEV,
with an addition of 20% (400 calories). The objective of the study was to analyze
the nutritional information present in the PAT legislation. A literature review was
carried out, searching the SciELO and LILACS databases and websites of
government agencies, and considered articles published between 2012 and
2022. From the studies analyzed, it was observed that among the 5 studies
analyzed, only one fit within the ordinance n°193. Given the results, more
dissemination is needed, about the Nutritional Information.

Keywords: Menu Planning, Food Service, Nutrition and Food Programs and
Policies, Worker Food, Menus, and PAT.
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1. INTRODUCAO

O Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) é considerado um
herdeiro de politicas publicas nacionais voltadas a alimentacéo do trabalhador,
com isso, promovendo a alimentacdo equilibrada, saudavel e,
conseguentemente, a saude no local de trabalho, é necessario que as refeicdes
oferecidas pelas empresas estejam adequadas as recomendacdes nutricionais
do PAT e contribua para a reducéo de doencas. !

O PAT foi instituido pela Lei n® 6.321 de 14 de abril de 1976 e através da
portaria interministerial de n°® 5 de novembro de 1999, foram inseridos 0s
parametros proteicos caléricos, e, atualmente, encontra-se regulamentado pelo
Decreto n 10.854, de 10 de novembro de 2021. ?

Criado em 1976 com o objetivo de priorizar o atendimento para os
trabalhadores, além da garantia de produtividade, melhorando a saude, bem-
estar e melhor qualidade nutricional das refeicbes principais (almoco, jantar e
ceia), deverao conter de 600-800 calorias e corresponder a faixa de 30% a 40%
do Valor Energético Total (VET) diario com um acréscimo de 20% em relagéo ao
valor energético total do VET de 2.000 quilocaloria (Kcal) por dia e as refeicbes
menores (café da manha e lanches) necessitarao conter de 300 a 400 calorias e
corresponder a faixa de 15% a 20% do VET diario, admitindo-se acréscimo de
20% (400 calorias) em relacdo ao valor energético total de 2.000 Kcal por dia.3®
Este Programa atende os trabalhadores de baixa renda (até 5 salarios-minimos)
e limita-se aos contratados pela pessoa juridica beneficiaria e sua gestédo é
compartilhada entre o Ministério do Trabalho e Previdéncia, a Secretaria
Especial da Receita Federal do Brasil do Ministério da Economia e o Ministério
da Saude. 4

A participacdo no programa ndo € obrigatoria, podendo participar
pequenas, medias e grandes empresas, com issOo, as empresas sao
incentivadas, por meio de renuncia fiscal, e devem fornecer aos seus
colaboradores refeicdes, cupons ou cartdes que sdo permitidos adquirir
refeicbes em restaurantes ou em mercados credenciados, ou mesmo cestas de

alimentos. °
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As refei¢cdes produzidas na Unidade de Alimentacg&o e Nutricdo (UAN) de
uma empresa inscrita no PAT com o objetivo de manter a saude dos
colaboradores através de uma alimentacao adequada que cumpra determinados
requisitos, tais como: uma refeigdo nutricionalmente equilibrada de acordo com
os habitos do cliente.®

A portaria n° 193 05 de DEZEMBRO de 2006, ocasionou modificacdes
expressivas nos parametros nutricionais e desenvolveu uma iniciativa de
educagédo alimentar e nutricional e fornecendo refeigcbes adequadas a qualquer
trabalhador com doenca relacionada alimentacdo, diagndstico correto, e
acompanhamento nutricional diarios necessarios. ’

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) considera que os locais de
trabalho devem oferecer oportunidades e incentivar os trabalhadores a fazer
escolhas saudaveis.2 Neste sentindo, o nutricionista é legalmente habilitado a
boa execucéo das atividades nutricionais planejadas destinadas a promover a

alimentacdo saudavel dos trabalhadores.®
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2. Objetivo Geral

» Analisar a aplicagéo da legislagcdo do PAT em unidade de alimentacao e

nutricao, utilizando reviséo de literatura.

2.1. Objetivos Especificos

» O consumo nutricional do carboidrato (CHO), fibra, lipidio (LIP) e
proteina (PTN) para o trabalhador;
» ldentificar as necessidades do VET na legislacéo do PAT,;

» Abordar a importancia da alimentagéo sobre as necessidades do
trabalhador.



15

3. MATERIAIS E METODOS

O estudo consistiu em revisao de literatura, com coleta de dados nas
bases de dados Scientific Electronic Library Online (SciELO), Literatura Latino-
Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS) e sites de 6rgaos
governamentais. Foram utilizadas as seguintes palavras-chave, em portugués:
Planejamento de Cardapio, Servico de alimentacdo, Programas e Politicas de
Nutricdo e Alimentacado, Alimentacéo do trabalhador, cardapios e PAT.

Buscando no periodo de marco e abril de 2022, as publicacbes de maior
impacto na area pesquisada a fim de se realizar um levantamento com
diversidade de base cientifica.

Os critérios de inclusdo adotados foram: estudos publicados entre 2012 e
2022. Disponivel em bases de dados selecionadas de acesso publico, escrito em
portugués (Brasil), versdo completa disponivel online. Foram considerados tanto
artigos de revisdo e de campo, e excluidos estudos que ndo se encaixavam no
tema.

Na busca nos bancos de dados, foram selecionados 13 artigos, sendo

utilizados efetivamente no estudo 5 publicagdes.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 relaciona os nutrientes e as recomendacdes diarias conforme
o PAT.

Tabela 1. Referéncias de macro e micronutrientes do PAT

Nutrientes Recomendacéo Diaria

VET 2000 Kcal

Carboidrato 55 a 75%

Proteina 10 a 15%

Gorduras Totais 15 a 30%
Gordura Saturada < 10%
Fibra > 25¢g

Sadio <2400mg

Fonte: Brasil, Portaria 66, 2006.

Os parametros nutricionais para a alimentacéo do trabalhador devem ser
baseados nos valores de referéncia diarios para macro e micronutrientes,

conforme a tabela 1.

Os parametros nutricionais para a alimentacdo do trabalhador
necessitardo ser calculados baseados nos seguintes valores de referéncia para
macronutrientes e calorias 1°. Além disso precisardo seguir a distribuicdo em
porcentagem tanto para as refeicdes principais, quanto para as menores,

conforme visualizado na tabela 2.

Tabela 2. Distribuicdo de CHO, PTN, LIP, Fibra e S6dio do PAT

Refeicbes Carboidratos Proteinas Gorduras Gorduras Fibras So6dio(%)
(%) (%) totais (%) saturadas (@)
(%)
Desjejum/Almoco/Lanche 60 15 25 <10 4-5 360-480
Jantar/ceia 60 15 25 <10 7-10  720-960

Fonte: Brasil, Portaria 66, 2006.

O Percentual Protéico Caldrico (NdPCal %) das refeicbes devem ser no

minimo 6% e no maximo 10%. O cardapio necessitara oferecer, pelo menos,
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uma porcao de frutas e uma porcao de vegetal, nas refeicées principais e pelo
menos uma porcao de frutas nas refeicdes menores. ’

Os estudos encontrados foram organizados em ordem cronologica e
comparados com o0s parametros estabelecidos pelo PAT, conforme mostra a
Tabela 3.

Tabela 3. Trabalhos em estudo, em ordem cronolégica, com descri¢des dos
objetivos e métodos.

AUTOR/A /ANO OBJETIVO METODOS

Analise de cardapios
oferecidos pelas
Strasburg e Redin, empresas aos Revisao Bibliografica
2014. trabalhadores e a
avaliacao de saude.
Avaliar o consumo

alimentar de
Santos, Vieira e manipuladores de Estudo de abordagem
Fonseca, 2015. alimentos de um guantitativa e qualitativa
restaurante do tipo self
service.

Avaliar a qualidade das
refeicbes oferecidas em
uma Unidade de
Salvetti e Possa, 2016. Alimentacado e Nutricao Estudo Descritivo
cadastrada no
Programa de
Alimentacéo do
Trabalhador.
Elaboracéo de
Batista, et al, 2018. cardapios, conforme as Abordagem Quantitativa
recomendacgdes
nutricionais do PAT.

Barbosa, Adequacéo nutricional Revisao de Literatura
Silva, Soares e Oliveira, de cardapios.
2021.

Fonte: Autora

Os estudos avaliados por Strasburg e Redin, (2014) demostraram que 0s
valores das refei¢cdes oferecidas estavam proximos das 1200 kcal, referente as
refeicbes principais. Apenas dois dos estudos analisados estavam na faixa
adequada, sendo que o VET médio encontrado contribuia com quase 60% do

total recomendado/dia em uma unica refeicdo. Com relacdo a proteina, lipidios
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e carboidratos, os valores identificados nos estudos mostraram que esses itens
necessitam de melhorias para atenderem ao preconizado no PAT. Quanto a
particularidade de avaliacdo das fibras, ndo foram todos os artigos que
avaliaram, porém, os estudos que encontraram resultaram no teor de fibras de
10g nas preparacgOes oferecidas.

Santos, Vieira e Fonseca, (2015), realizaram um estudo sobre o consumo
alimentar de manipuladores de alimentos, no qual calcularam os valores do VET
das preparacdes consumidas pelos manipuladores da UAN, adquirida por meio
da aplicacdo e avaliagdo dos recordatérios alimentares durante 3 dias,
resultando em um valor inadequado abaixo de 2.000 kcal. Notou-se um baixo
consumo de CHO (46,1%), sendo o recomendado de 55 a 75% do VET. Foi
verificado um consumo alto de LIP (33,7%), sendo o recomendado de 15 a 30%
do VET. O valor médio de PTN foi elevado (20,2%) se comparado ao consumo
ideal que deve estar entre a faixa de 10 a 15%. Foi possivel observar que houve
uma baixa ingestao de fibras (15,59), quando o recomendado pelo PAT maior
que 25g, como é possivel observar na tabela 1. O valor de CHO apresentou-se
abaixo das recomendacgdes governamentais.

O estudo realizado por Salvetti e Possa, 2016, sobre a qualidade das
refeicbes servidas em uma UAN cadastrada no PAT, mencionou os resultados
da média dos CHO e LIP que permaneceram adequado quanto as
recomendacdes, (56,2% e 23,9%, respectivamente) e, para as PTN, superior da
recomendacdao (19%), referente as fibras, foi possivel considerar que a média foi
de 12g, com isso superando o valor maximo de 10g descrito pelo PAT, porém
VET foi de 861,4 kcal, com o valor excessivo de 30 a 40% ao limite diario,
conforme a tabela 2.

Estudo de Batista, et al, 2018, foi a elaboracdo de cardapios para o
almoco para trabalhadores da construcéo civil oferecido durante cinco dias, com
distribuicdo de energia, CHO, LIP, PTN, fibras e NdpCal das cinco refei¢cdes
resultou a média de 691,42 Kcal, CHO (60,01%), LIP (24,26%), PTN (15,42%),
Fibras (9,849) e NdpCal (9,24%). Todos os resultados do menu do almoco, foram
positivos e satisfatorios, segundo a tabela 2.

Barbosa, Silva, Soares e Oliveira, 2021, avaliaram 12 estudos e obtiveram
a meédia das refeicbes principais, VET de 1.164 kcal, CHO (53,54%), PTN
(18,73%), LIP (27,09%), com base na pesquisa realizada, pode-se inferir que as



19

refeicBes fornecidas por essas UANs n&o atendem plenamente as necessidades
nutricionais de seus trabalhadores e sua composicéo deve ser reavaliada para
proporcionar um cardapio nutricionalmente adequado em consonancia com 0s
objetivos do PAT, incluindo a melhoria do estado nutricional dos trabalhadores.1?

Strasburg e Redin, (2014), constataram que as refeicbes servidas nao
estdo totalmente adequadas as recomendacdes para alimentacdo saudavel.
Assim como Santos, Vieira e Fonseca, (2015). Verificou-se um desequilibrio
dietético caracterizado por consumo excessivo tais como, proteina, carboidrato
e lipidios. Habitos aos quais, contribuem efetivamente para o aparecimento de
doencas.10:1t

Salvetti e Possa, (2016), avaliaram a qualidade das refei¢cdes fornecidas
pela UAN e observaram um viés na disponibilidade de nutrientes, sendo que as
refeicdes fornecidas eram muitas vezes nutricionalmente deficientes em relacéo
as recomendacdes do PAT. Dentre esses desvios, 0s estoques caléricos e
proteicos estavam superiores.* Diante das constatagdes dos resultados, a
responsabilidade de reavaliar o padrdo das refeicdes fornecidas é dos
profissionais de nutricdo e dos gestores da empresa, questdo que afeta
diretamente a qualidade nutricional dos trabalhadores. 12

O estudo 2 que o VET foi encontrado superior das recomendacées,
porque, comparado ao programa contribui para o desenvolvimento de sobrepeso
e obesidade, como mostra a tabela 1.

O consumo elevado de LIP, associado ao baixo consumo de fibras, esta
relacionado com um maior risco para doencas cronicas-degenerativas néo
transmissiveis, principalmente as cardiovasculares. *?

Quanto as PTN, foram observados valores acima da recomendacgéo, com
chances de causar doencas, como por exemplo, osteoporose e doenca renal, a
maior parte dos estudos concluiu o excesso na oferta de PTN, somente o estudo
de, Batista et al, (2018), estava de acordo.

O consumo adequado de fibras proporciona efeitos positivos para a saude
no controle da glicemia nos diabéticos e redugao nos niveis sericos de colesterol,
saciedade e controle do peso, com isso evitando a constipacéo intestinal.** No
estudo de Santos, Vieira e Fonseca, (2015), fizeram uma agao educativa, com
duragcdo de trés horas os manipuladores foram convidados a participar,

trabalhando com as percep¢bes e o conhecimento dos manipuladores de
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alimentos sobre a alimentacdo saudavel, com a utilizacdo da piramide alimentar

€ a montagem de pratos, como instrumentos.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A grande parte dos estudos analisados ndo teve um resultado
satisfatorio. Um dos objetivos principais do PAT é o aumento na qualidade de
vida e condicbes de saude dos trabalhadores através da melhoria no valor
nutricional das refei¢cdes oferecidas.

Sabe-se que esses locais devem levar em conta o publico que atendem,
e que uma alimentagcdo desequilibrada, com excesso de oferta energética de
alguns nutrientes e falta de outros, pode trazer sérias consequéncias para a
saude dos trabalhadores.

A mudanca de comportamento dos trabalhadores é fundamental, além de
mais estudos sobre o tema que atualmente encontra-se em pequena quantidade.

Constatou-se o0 desequilibrio dos carddpios dos estudos analisados
quanto a oferta de nutrientes e as consequéncias que podem ser
desencadeadas. Os valores ofertados de todos os nutrientes mostraram-se em
desacordo com os parametros estabelecidos pelo PAT, por isso os cardapios
devem ser ajustados para o atendimento das necessidades dos trabalhadores,
como sugestdes a promocao de estratégias com foco na promocao da salde

gue visem a melhora da qualidade de vida dos colaboradores.
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