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RESUMO

O numero crescente de servigos de alimentac¢do, aumenta a demanda por refei¢cdes de
qualidade, inclusive no local de trabalho. Sendo assim, ofertar uma alimentagdo saudavel e
adequada aos trabalhadores ¢ um tema relevante e essencial para a promog¢do da saude.
Intimeros estudos j& analisaram a qualidade das refeigdes, mas nenhum deles analisou a
qualidade das preparacdes individualmente, considerando a utilizagdo de ingredientes segundo
o tipo de processamento industrial. A partir disto, o objetivo deste estudo foi elaborar e validar
um instrumento para avaliar qualitativamente as preparacdes ofertadas a trabalhadores em
servigos de alimentag@o, considerando a extensdo e o proposito do processamento industrial
dos ingredientes. O estudo metodoldgico e de multiplos casos foi realizado a partir da realidade
de trés tipos de servigos de alimentagdo: comercial autogestdo (estudo piloto); e ndo-comercial:
autogestdo e terceirizada, selecionados por conveniéncia, na cidade de Curitiba, Parana, Brasil.
O instrumento foi elaborado em trés etapas: estruturacdo, valida¢do de conteido e anélise
discriminante. A validac¢do de conteudo foi realizada para avaliar a clareza e a importancia das
questdes do instrumento; e a andlise discriminante para avaliar a eficacia dos critérios
estabelecidos para o instrumento. Para isso, o instrumento foi aplicado em todas as preparagdes
avaliadas no acompanhamento do processo produtivo dos servigos de alimentagdo. O teste
Kruskal Wallis com o teste post hoc DMS foi utilizado para verificar diferenga do escore de
classificacdo do instrumento e o nivel de processamento dos ingredientes das prepara¢des. O
teste Qui-quadrado foi aplicado para avaliar as diferengas de qualidade das preparagdes entre
os servigos de alimentag@o. O nivel de significancia considerado para as analises foi de p<0,05.
O instrumento foi intitulado Escore para Avaliagdo Qualitativa de Preparagdo (EAQP) e
apresentou 10 questdes fundamentadas em recomendagdes nacionais e internacionais. O Indice
de Validade de Conteudo do Constructo apresentou resultado satisfatorio nas duas fases da
validagdo de conteudo (0,940 e 0,966, respectivamente). Na andlise discriminante, o
instrumento foi aplicado em 384 preparacdes, composta por salada (35,4%), prato principal
(11,7%), acompanhamento (16,7%), guarni¢do (21,1%) e sobremesa (15,15%), e apresentou
concordancia de 98,44% entre os critérios de classificagdo da qualidade das preparagdes. A
partir de um escore final, o instrumento classifica a qualidade das prepara¢des em quatro niveis:
alta, intermediaria, baixa e muito baixa qualidade, e pode ser aplicado em, pelo menos, cinco
preparagdes diferentes. A maioria das preparagdes avaliadas eram de alta qualidade, pois
utilizavam principalmente ingredientes in natura ou minimamente processados. As preparagdes
ofertadas em maior quantidade foram as saladas e os acompanhamentos, que apresentaram
maior frequéncia de preparagdes classificadas como alta qualidade (92% e 100%). O servigo de
alimenta¢do ndo-comercial autogestdo apresentou o melhor escore médio de qualidade, quando
comparado com os demais estabelecimentos. O EAQP ¢ o primeiro instrumento que visa avaliar
de maneira pratica e facil a preparagio individualmente, considerando a extensao e proposito
do processamento industrial dos ingredientes. Nesse sentido, € recomendado que os
nutricionistas e profissionais da area priorizem a utilizacdo de ingredientes in natura ou
minimamente processados nas preparagdes ofertadas aos comensais para promover saude desta
populag@o.

Palavras chaves: Alimentagdo coletiva. Servigos de alimentagdo. Programas e Politicas de
Nutrigdo e Alimentag@o. Local de trabalho. Estudos de validag@o. Programa
de Alimentag@o do Trabalhador.



ABSTRACT

The growing number of food services increases the demand for quality meals,
including in the workplace. Therefore, assessing the quality of meals offered to workers is a
relevant and essential topic for health promotion. Numerous studies have analyzed the quality
of meals, but none of them analyzed the quality of the preparations individually, considering
the use of ingredients according to the type of industrial processing. Based on this, the objective
of this study was to elaborate and validate an instrument to qualitatively evaluate the
preparations offered to workers in food services, considering the extent and purpose of the
industrial processing of the ingredients. The methodological and multiple case study was
carried out based on the reality of three types of food services: commercial self-operated (pilot
study); and non-commercial: self-operated and contract managed food service, selected for
convenience, in the city of Curitiba, Parand, Brazil. The instrument was developed based on
three stages: structuring, content validation and discriminant analysis. Content validation was
performed to assess the clarity and importance of the instrument questions; and the
discriminant analysis to assess the effectiveness of the criteria established for the instrument.
For this, the instrument was applied to all preparations evaluated in the monitoring of the
production process of food services. The Kruskal Wallis test with the post hoc DMS test was
used to verify the difference between the EAQP classification score and the level of processing
of the preparation ingredients. The Chi-square test was applied to assess differences in the
quality of preparations between food services. The level of significance considered for the
analyzes was p <0.05. The instrument was entitled Score for Qualitative Assessment of
Preparation (EAQP) and presented 10 questions based on national and international
recommendations. The overall Content Validity Index showed a satisfactory result in the two
phases of content validation (0.940 and 0.966). In the discriminant analysis, the instrument was
applied in 384 preparations, consisting of salad (35.4%), main dish (11.7%), side dish (16.7%),
garnish (21.1%) and dessert (15.15%), and presented 98.44% agreement between the criteria
for classifying the quality of preparations. Based on a final score, the instrument classifies the
quality of the preparations in four levels: high, intermediate, low and very low quality, and can
be applied in at least five different preparations. Most of the preparations offered to workers
were of high quality, as they mainly used unprocessed or minimally processed ingredients. The
preparations offered in greater quantity were salads and side dishes, which presented a higher
frequency of preparations classified as high quality (92% and 100%). The self-operated non-
commercial food service had a better average quality score, than others establishments. EAQP
is the first instrument that aims to evaluate the preparation individually and in a practical and
easy way, considering the extent and purpose of the industrial processing of the ingredients. In
this sense, it is recommended that nutritionists and professionals in the area prioritize the use
of unprocessed or minimally processed ingredients in the preparation to promote the health of
this population.

Key words: Collective feeding. Food services. Nutrition and Food Programs and Policies.
Workplace. Validation studies. Worker Food Program.
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1 APRESENTACAO

Este estudo faz parte de um projeto maior que recebeu incentivo financeiro do
Ministério da Saude e do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico
(CNPq), intitulado “Prepara¢des ofertadas a trabalhadores atendidos pelo Programa de
Alimentagdo do Trabalhador (PAT)” (nimero 408429/2017-8).

Esta dissertagdo foi estruturada em quatro capitulos, seguindo as normas do Manual de
Normatizagdo de Documentos Cientificos, da UFPR. O Capitulo 1 contempla a introdugao,
objetivo geral, objetivos especificos, pergunta cientifica e revisdo de literatura sobre tema do
estudo. Os assuntos abordados nos subcapitulos do referencial teorico sdo: Alimentagdo fora de
casa, Programa de Alimentacdo do Trabalhador, Guia Alimentar para a Populagio Brasileira e
Ferramentas de avalia¢do da qualidade das refei¢des em Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo.

No Capitulo 2, ¢ apresentado o estudo nomeado “Elaboracdo e valida¢do de um
instrumento para avaliagdo qualitativa de preparagdes ofertadas a trabalhadores”, que tem como
objetivo elaborar e validar um instrumento para avaliar qualitativamente as preparagdes
ofertadas a trabalhadores em servi¢os de alimentagdo, considerando a extensdao e o proposito
do processamento industrial dos ingredientes.

O Capitulo 3 evidencia o segundo estudo, intitulado “Preparagdes ofertadas a
trabalhadores em diferentes servigos de alimentag@o: aplicacdo do Escore para Avaliagdo
Qualitativa de Preparag@o”. O objetivo desse estudo foi avaliar qualitativamente as preparagdes
ofertadas aos trabalhadores em diferentes servi¢os de alimentagéo.

Por fim, no Capitulo 4, estdo descritas as consideragdes finais dessa dissertagao.

Espero que vocé faga uma boa leitura!
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2 CAPITULO 1

2.1 INTRODUCAO

As praticas alimentares da populagio sofreram intensa modifica¢do nas ultimas
décadas em decorréncia de diferentes fatores, tais como a globalizagdo, mercantilizagio
(HOLM; WARDE, 2016), a facilidade em encontrar alimentos prontos para 0 consumo
(LOUZADA etal., 2015; MONTEIRO et al.,, 2016; FAQ, 2017), o aumento da renda (USDA,
2018) e o crescimento do setor de alimentagdo fora de casa (BRIEFEL; JOHNSON, 2004,
FIESP; ITAL, 2010; BANDONI et al., 2013; ABIA, 2020a).

Dados estimam que servi¢os de alimentagdo norte-americanos venderam US$ 863
bilhdes no ano de 2019, o que representa um gasto médio de 51% com alimentagdo fora de casa
pela populagdo (NRA, 2019; KRAAK, 2020). Na China, dados da Comissdo Nacional de Saude
e Planejamento Familiar mostraram que 42,2% dos chineses residentes nos centros urbanos
realizam refei¢des fora de casa (NHFPC, 2015). No Brasil, a Pesquisa Orcamentaria Familiar
(POF), realizada entre 2017 e 2018, evidencia que a alimentacdo fora de casa representa um
terco das despesas com alimentagdo das familias brasileiras, principalmente em refeigdes
realizadas em lanchonetes e restaurantes (BRASIL, 2019).

Diante do crescimento das refei¢cdes realizadas fora de casa (NRA, 2019; KRAAK,
2020), observou-se o aumento do numero de servi¢os de alimentagdo (WANJEK, 2005;
BEZERRA et al., 2017, FAO, 2017; USDA, 2018) e a preocupacido e aten¢do da populagdo a
qualidade nutricional dos alimentos ofertados nesses estabelecimentos (BANDONI et al., 2013;
ZANG et al ., 2018; WHO, 2020b). Nos servigos de alimentagdo brasileiros, a responsabilidade
técnica fica a cargo de nutricionistas que desempenham papel fundamental no que diz respeito
a qualidade da alimentag@o ofertada, sendo capazes de, a partir do planejamento de cardapio,
elaborarem refei¢cdes equilibradas e contribuirem para oferta de uma alimentac¢do saudavel a
comensais (CFN, 2018).

Para orientar e garantir o direito a satde e acesso a alimentacdo saudavel, paises
disponibilizam para a populag@o guias alimentares que reforcam a importancia de melhorar a
qualidade da dieta (ARGENTINA, 2015; USA, 2015; URUGUAL 2016; CANADA, 2019). No
Brasil, esse documento ¢ denominado Guia Alimentar para a Populacio Brasileira, e estabelece
as recomendacdes oficiais quanto as praticas alimentares saudaveis que devem ser seguidas

pela populagdo (BRASIL, 2014).
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A ultima versdo do guia alimentar brasileiro, publicado em 2014, traz orientagdes
alimentares relacionadas ao tipo de processamento do alimento. Seguindo as recomendagdes
do guia, os alimentos devem ser classificados em quatro grupos, considerando o proposito e a
extensdo do processamento industrial: in natura ou minimamente processado, ingrediente
culinario processado, processado e ultraprocessado (BRASIL, 2014).

Varios paises aderiam a esta classifica¢do dos alimentos (ARGENTINA, 2015; USA,
2015; URUGUAL 2016; CANADA, 2019), tendo em vista que estudos associam o consumo
de alimentos processados e ultraprocessados com as atuais condi¢des de saude da populagao,
como obesidade, sobrepeso e outras doengas cronicas ndo transmissiveis (ARES et al., 2016;
CHANTAL etal., 2018; JUUL et al., 2018; ELIZABETH et al., 2020; MONTERO-SALAZAR
et al., 2020).

As recomendagdes disponiveis no guia alimentar brasileiro, e de outros paises, sdo
direcionadas para a populagdo e para os locais que executam praticas de promogdo da saude
(BRASIL, 2014; ARGENTINA, 2015; USA, 2015; URUGUAL 2016; CANADA, 2019),
inclusive aos servigos de alimentacdo. Essas recomendagdes vém ao encontro com politicas
atuais de responsabilidade social e sustentabilidade (FAO, 2010; RIBEIRO; JAIME,;
VENTURA, 2017, ITAL, 2020). O nutricionista que atua em restaurantes pode aplicar as
recomendag¢des do guia alimentar, a partir da selecdo e compra dos alimentos e no planejamento
de cardapio.

A literatura disponibiliza instrumentos para analisar a qualidade do cardapio e de
refeicdes ofertadas em servigos de alimentagdo, e a maioria deles utiliza indicadores
quantitativos e/ou qualitativos que possibilitam a analise da qualidade global das refei¢des
planejadas (VEIROS; PROENCA, 2003; LEWIS et al., 2005; BANDONI, JAIME, 2008;
BRASIL, 2018b). Entretanto, nenhum desses instrumentos analisam a preparagdo
individualmente. Além de ndo considerarem as atuais recomendagdes do Guia alimentar para a
Populagdo Brasileira, referente ao tipo de processamento industrial dos ingredientes utilizados
em preparagdes (BRASIL, 2014).

O tema em questdo ¢ relevante para profissionais da area da saiude, para a sociedade e
entidades governamentais. Desta forma, os paises devem elaborar, coordenar e atualizar agdes
de politicas publicas para garantir uma alimentagdo nutricionalmente adequada para a
populagdo. Este estudo justifica-se dada a importancia da alimentagdo para a populacgdo e a
inexisténcia de um método de avaliagdo de preparacdes ofertadas em servigos de alimentagao,
capaz de abordar temas atuais de recomendagdes de praticas alimentares e saudaveis do Guia

Alimentar para a Populacdo Brasileira. Assim, a proposta do estudo foi elaborar e validar um
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instrumento pratico e facil de ser aplicado por profissionais, o qual propde avaliar
qualitativamente as preparagdes ofertadas em servigos de alimentacdo, considerando o tipo de

processamento industrial dos ingredientes utilizados.

2.2 OBJETIVOS

2.2.1 Objetivo geral

Elaborar e validar um instrumento para avaliar qualitativamente as preparagdes
ofertadas em Unidade de Alimentag@o e Nutri¢do, considerando a extensdo e o propdsito do

processamento industrial dos ingredientes.

2.2.2 Objetivos especificos

o Acompanhar o processo produtivo das Unidades de Alimentagdo e Nutrigao;

o Analisar o percentual de participagdo dos ingredientes no valor calorico das preparagdes
das Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, considerando a extensdo e o proposito do
processamento industrial dos ingredientes;

o Classificar os alimentos utilizados nas preparagdes do cardapio, considerando a sua
extensdo e o proposito do seu processamento industrial;

o Estruturar o instrumento para avaliagdo qualitativa das preparagdes ofertadas em
Unidades de Alimentagdo e Nutri¢io;

o Validar o conteudo do instrumento para avaliagdo qualitativa das preparagdes ofertadas
a trabalhadores em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo quanto a clareza e relevancia,

o Avaliar qualitativamente as preparagdes ofertadas a trabalhadores em diferentes

Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo.

2.3 PERGUNTA CIENTIFICA

E possivel construir um instrumento que seja capaz de avaliar a qualidade de
preparagdes servidas em unidades de alimentag@o e nutrigdo, com base na extensao e propdsito

do processamento industrial de seus ingredientes?



16

2.4 REVISAO DE LITERATURA

2.4.1 Alimentagdo fora de casa

Ao longo das ultimas décadas, o setor de alimentag@o fora de casa apresentou forte
tendéncia de crescimento! (USDA, 2019). Isso ocorre devido ao aumento da populagio
mundial, urbaniza¢do e modernizagdo das industrias (FAO, 2017; USDA, 2018), distancia entre
olocal de trabalho e o domicilio (CAVALCANTE et al., 2017), mudangas no padrio alimentar,
aumento da renda familiar (BEZERRA et al., 2013; FAO, 2017) e maior acesso a
estabelecimentos que fornecem refei¢gdes (MAGUIRE; BURGOINE; MONSIVIAIS, 2015,
BEZERRA et al, 2017; USDA, 2019).

O crescimento da alimentagdo fora de casa € uma caracteristica marcante da economia
mundial. Nos Estados Unidos, por exemplo, 44% das despesas com alimentacdo sdo destinadas
aquelas consumidas fora de casa (PAULIN, 2020). Na Europa, o Reino Unido € o pais com
maior prevaléncia de consumo de refei¢des prontas, com o dobro da Franga e seis vezes maior
que os indices da Espanha, demonstrando niumeros substanciais crescentes nos ultimos trinta
anos (MAGUIRE; BURGOINE; MONSIVIAIS, 2015; JACKSON; VIEHOFF, 2016),

Apesar dos nimeros indicarem redu¢io do consumo médio fora de casa® para a
ingestdo didria de energia de cerca de 22% entre 2008-2009 € 2017 e 2018 no Brasil (BRASIL,
2020a), dados da Pesquisa Or¢amentaria Familiar 2017-2018 mostram que 32,8% das despesas
com alimentagdo das familias brasileiras eram realizadas fora de casa (BRASIL, 2019). Além
disso, segundo o relatorio anual de 2018 da Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentagdo
(ABIA), o setor de alimentacao fora de casa representa 33,1% do Produto Interno Bruto do pais,
o que refor¢a o impacto do setor na economia nacional, com crescimento do setor de 3,1% na
ultima década (ABIA, 2020b).

Vale ressaltar que, o setor de alimentagdo que estava em crescimento acentuado
(ABIA, 2020b) perdeu forcas em virtude da pandemia do novo coronavirus (COVID19) (WHO,
2020b), devido as medidas restritivas estabelecidas pelos governos para minimizar a
disseminag¢do do virus. Nos Estados Unidos, em 2020, os servigos de alimenta¢do apresentaram

queda de 34% no faturamento (NRA, 2020). No Brasil, dados recentes apontam reducdo de

! Esses dados referem-se antes do dia 11 de margo de 2020, quando a Organizagdo Mundial da Sande declarou a
Pandemia da Covid-19 (WHO, 2020a).

2 Os alimentos que passaram pelo estoque domiciliar ndo foram considerados como alimentagdo fora de casa,
como por exemplo, o servigo de entrega de comida (BRASIL, 2020a).
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29,5% das vendas do setor de alimentagdo (ABIA, 2020c). Como efeito do impacto econdmico
do setor, alguns bares e restaurantes foram obrigados a fechar as portas, ainda que o servigo de
entrega de comida, realizada principalmente por aplicativo, apresentou um aumento de
demanda durante o periodo de isolamento social (ABIA, 2020c). Contudo, um estudo
preliminar realizado no Canada, indica que a estimativa € que o setor de alimentagdo volte a
crescer com o inicio da vacinagdo e a retomada da economia (GODDARD, 2020).

Quando o assunto ¢ alimentag@o fora de casa, sabe-se que um dos objetivos do setor
consiste em oferecer servigos de alimentagio para as pessoas comerem fora do domicilio (USA,
2015; BRASIL, 2020a). No Brasil, os segmentos de alimentagdo fora de casa sdo a alimentagdo
comercial (PROENCA, 2008), que na area da Nutri¢cdo ¢ denominado Unidade de Alimentagdo
e Nutri¢do (UAN) comercial, inclusive os estabelecimentos que fazem entrega de refeig@o,
conhecidos como delivery (BITTENCOURT, 2019) e alimenta¢do institucional, também
denominado UAN institucional (JOSE, 2014; CFN, 2018).

A UAN comercial representa o segmento aberto ao publico, que produz e comercializa
as refei¢Oes diretas ao comensal. So exemplos de UAN comercial os restaurantes self-service,
a La carte, de hotéis, de resorts, as lanchonetes, os fast food, entre outros. A UAN institucional
¢ 0 segmento que normalmente produz e distribui refei¢des para clientes cativos, em sistema de
producdo prépria (também conhecido como autogestdo) ou terceirizada (PROENCA, 2008).
Sdo exemplos de UAN institucionais os restaurantes de hospitais, de escolas, de institui¢des de
longa permanéncia, de presidios, de campus universitarios, de indastrias e comércios que
fornegam refei¢gdes no proprio local de trabalho ou refei¢des transportadas (PROENCA, 2008;
SERHAN,; SERHAN, 2019). O fluxograma dos segmentos da alimentacdo fora de casa ¢
apresentado na FIGURA 1.
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FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DOS SEGMENTOS DE ALIMENTACAO FORA DE CASA.

Alimentacdo fora de casa

(Unidade de Alimentacdo e Nutricdo)

Alimentacdo coletiva Alimentacdo comercial
(UAN institucional) (UAN comercial)

Saude e assisténcia Hotelaria (hotéis,

Trabalho (industria, - e Resurantes comerciais
(hospitais, clinicas, resorts, pousadas,

COMEIcio, servigos)

(por peso, a la carte)

ambulatérios) cruzeiros maritimos)
Ensino (escolas, - -
] . Lanchonetes e fast Outros (catés,
creches, Outros (prisoes) S
food confeitaria)

universidades)

Entrega de refei¢do
(delivery)

FONTE.: Adaptado Proenga (2008).
NOTA: UAN: Unidade de Alimentacio e Nutrigdo

Dependendo do segmento da UAN, a exemplo das unidades vinculadas ao Programa
de Alimentagdo do Trabalhador (PAT), uma das propostas ¢ a oferta de refei¢des saudaveis,
com o foco no desenvolvimento de habitos alimentares adequados dos comensais, realizagdo
de a¢des de educagdo nutricional e alimentar e satisfacdo em relacdo ao servigo ofertado
(GORGULHO, LIPI, MARCHIONL 2011; CFN, 2018; SERHAN; SERHAN, 2019). Para
tanto, o nutricionista € o profissional habilitado e capacitado para exercer as atividades desde o
planejamento de cardapio até a distribui¢@o das refei¢des a fim de garantir uma alimentagio
saudavel e adequada (BRASIL, 1991; JOSE, 2014). Dentre as atribui¢des obrigatorias do
nutricionista em UAN, destacam-se a elaboragido de cardapios equilibrados, a coordenagio e
supervisdo do processo produtivo, a elaborag@o e implantacdo de fichas técnicas e a realizagdo
de a¢des de educagdo alimentar e nutricional (SOUZA et al., 2017; CFN, 2018), inclusive para
os trabalhadores.

Como a maioria das pessoas em idade produtiva passa uma parte significativa de suas

horas de vigilia no local de trabalho, o ambiente alimentar de trabalho e, portanto, os alimentos
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consumidos, podem ter impacto significativo na ingestdo alimentar geral e, consequentemente,
na saude publica (WANJEK, 2005). Dessa forma, o local de trabalho torna-se um ambiente
ideal para a promogdo da saude, principalmente, por atingir grande numero de pessoas
(JAWOROWSKA et al., 2018).

Este tema ¢ relevante para profissionais da area da satde, sociedade e entidades
governamentais. Por esse motivo, os paises devem elaborar, coordenar e atualizar agdes de
Politicas Publicas para garantir uma alimenta¢do nutricionalmente adequada para toda a
populagdo (KEARNEY, 2010; USDA, 2018; JAIME, 2019). A partir desse ponto, sera
abordado sobre o PAT e, na sequéncia, sobre a qualidade da alimentacdo ofertada a

trabalhadores em UAN, em especial as vinculadas ao programa.

2.4.2 Programa de Alimentag@o do Trabalhador

O PAT tem por objetivo priorizar a alimentagio adequada aos trabalhadores brasileiros
e, consequentemente, melhorar o seu estado nutricional (BRASIL, 1976; 2006a; 2006b). Essas
medidas visam promover repercussdes positivas para a qualidade de vida, aumento da
produtividade, redugdo de acidentes de trabalho, da taxa de absenteismo e da rotatividade dos
trabalhadores (BRASIL, 1976, LANCI, MATSUMOTO, 2013; MAZZON et al., 2016).

O PAT surgiu em um momento de preocupacdo com a saude dos trabalhadores em
relacdo a desnutrigdo calorica e proteica, das caréncias de micronutrientes, das condi¢des de
vida e moradia precarias das classes operarias e pelo insuficiente salario recebido para acessar
alimentos em quantidades que necessitavam (ANDRADE, 1997). Sendo assim, o programa foi
criado para atender, principalmente, aos trabalhadores de baixa renda, que ganham até cinco
salarios minimos mensais. Um dos principais objetivos do programa ¢ ofertar alimentagio
saudavel e adequada aos empregados, garantindo-lhes, no minimo, uma refei¢éo principal, ao
mesmo tempo em que confere beneficios fiscais as empresas cadastradas no PAT (BRASIL,
2006a; 2006b; COSTA-SOUZA; VIEIRA-DA-SILVA; PINELL, 2018).

Dados do programa mostram que 21 milhdes de trabalhadores sdo beneficiados pelo
PAT e, destes, 18,4 milhdes ganham menos de cinco salarios minimos (BRASIL, 2020b). O
PAT, em 2016, registrou mais de 240 mil empresas beneficiarias. Esses nimeros representam
o melhor desempenho do programa desde que ele foi criado, em 1976 (MAZZON et al., 2016).

As empresas podem aderir voluntariamente ao PAT e o empregador pode fornecer
alimentos e refei¢des adequadas em diferentes modalidades: por distribui¢do de documento de

legitimagdo (tiquetes, vales, cupons, cartdes eletronicos), ou pela oferta de alimentagdo no local
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por servigo proprio (autogestdo) ou terceirizagdo (BRASIL, 2020b). Quando as refei¢des sdo
ofertadas na empresa cadastrada no programa, o RT deve garantir que a refeicdo atenda aos
parametros nutricionais exigidos em legislagdo vigente (BRASIL 2006a; 2006b). A Portaria
Interministerial n® 66/2006 e Portaria n® 193/2006 foram as ultimas atualiza¢des do PAT, as
quais estabeleceram que as refei¢des principais, almogo, jantar e ceia, devem conter 600 a 800
calorias e as refei¢des menores, como o desjejum e lanche, devem conter 300 a 600 calorias
(BRASIL 2006a; 2006b).

Além de estabelecer o valor calérico das refei¢des, as Portarias estabeleceram outras
exigéncias nutricionais englobando carboidratos, gordura total, gordura saturada, sodio, fibras
e proteina (BRASIL, 2006a; 2006b). A inclusio de uma por¢do de fruta e de hortali¢a nas
refei¢Bes principais foi considerada um grande avango na qualidade nutricional de fibras e

micronutrientes das refei¢des ofertadas (BRASIL, 2016).

2.4.2.1 Qualidade da alimentagdo ofertada a trabalhadores

O numero crescente do setor da alimentagdo fora de casa (BEZERRA et al., 2017,
ABIA, 2020a) aumenta a demanda por refei¢des de qualidade, inclusive no local de trabalho
(MAZZON et al., 2016). Sendo assim, avaliar a qualidade das refeicdes ofertadas a
trabalhadores € um tema relevante para o setor de alimentagdo e essencial para a promogao da
saude da populagdo (BANDONI et al., 2013).

Alguns estudos avaliaram a qualidade de refei¢des ofertadas e consumidas em UAN
comercial e institucional, e apresentaram resultados diversos. Na Coreia do Sul, estudo de Kim,
Choi e Yoon (2016) avaliou a qualidade da alimentacdo do almogo de uma empresa
institucional e de uma comercial e evidenciou que o teor de nutrientes foi maior na empresa
institucional. Contudo, em ambas as empresas, os trabalhadores obtinham mais de 65% de sua
energia oriunda de carboidratos e excediam o teor de sodio diario recomendado. Na Dinamarca,
Lassen et al. (2018) reavaliaram a qualidade nutricional dos almogos consumidos pelos
trabalhadores no local de trabalho, utilizando o método da por¢do em duplicada (FAO; WHO,
1985). Os pesquisadores observaram o aumento no consumo de frutas, legumes e verduras e
uma possivel melhora na qualidade nutricional das refei¢des consumidas nos ultimos 10 anos.

Por outro lado, na China, o estudo de Du et al. (2019), com 301 metalargicos
demonstrou insuficiente consumo de agua, verduras, frutas, leite, feijdo e peixe durante o
trabalho, enquanto a ingestdo de carne e graos foi excessiva. O mesmo estudo evidenciou ainda,

que nenhum trabalhador apresentou padrdo ideal de alimentagdo. Outro estudo com
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trabalhadores administrativos sul-coreanos concluiu que, nos ambientes de trabalho
competitivos e estressantes, as escolhas nutricionais dos trabalhadores foram afetadas
negativamente (PARK et al., 2017). Na Inglaterra, Jaworowska et al. (2018) verificaram que as
refei¢cdes servidas nas cantinas dos funcionarios do hospital eram ricas em energia, gordura
total, acidos graxos saturados e sal, independentemente de serem vegetarianas ou a base de
carne.

No Brasil, os resultados da qualidade das refei¢cdes ofertadas a trabalhadores também
sdo distintos. Gorgulho, Lipi e Marchioni (2011), ao avaliar a qualidade das refei¢des ofertadas
em UAN de uma industria, verificaram que, quanto maior o Indice de Qualidade da Refeicio
(IQR), menor ¢ o teor de gordura total, gordura saturada e colesterol na alimentagdo ofertada.
Bandoni et al. (2013) avaliaram a qualidade nutricional das refei¢des de 93 empresas inscritas
no PAT da cidade de Sdo Paulo, Brasil, utilizando o IQR. O estudo concluiu que os
trabalhadores consumiam maior quantidade de fibras, legumes, verduras e frutas e menor valor
energético quando comparado com a qualidade das refeigdes realizadas em casa. Caneiro,
Moura e Souza (2013) analisaram o fornecimento de nutrientes do cardapio e concluiram que
o valor energético, proteina, gordura total e sédio encontrava-se em quantidades superiores ao
preconizado.

Por outro lado, em um restaurante popular brasileiro, localizado na cidade de Belo
Horizonte, Brasil, Ramos et al. (2020) avaliaram o cardapio do local considerando o método
Avaliag¢do Qualitativa da Preparacdo do Cardapio (AQPC). Os cardépios avaliados no estudo
foram classificados como bom pela oferta de folhosos, de preparagdes com cores iguais e de
frituras; regular para a presenga de frutas; doces e carnes gordurosas; e 6tima pela oferta de
doces associados a frituras. J4 na UAN de uma empresa do setor de prestacdo de servigos
automotivos localizada em Curitiba, Parand, Brasil, as pesquisadoras avaliaram a quantidade
de nutrientes de um cardapio de 20 dias do local. O estudo mostrou que o valor energético total,
proteinas, gorduras totais e o percentual proteico-caldrico das refeigdes estavam acima dos
limites estabelecidos pelo PAT (BATISTA et al., 2015).

Portanto, observa-se que alguns estudos identificaram a oferta de refei¢des consideradas
saudaveis e outros ndo. Este tema € relevante para profissionais da area da saude, sociedade e
entidades governamentais. Por esse motivo, os paises devem elaborar, coordenar e atualizar
acdes de Politicas Publicas para garantir uma alimentagdo nutricionalmente adequada para toda
a populagdo (KEARNEY, 2010; USDA, 2018; JAIME, 2019).

Considerando que alguns estudos apresentaram resultados indesejaveis em relagdo as

refei¢gdes ofertadas aos trabalhadores beneficidrios ao PAT, ha a preocupagdo quanto a
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insegurancga alimentar e a saude dos comensais. Dessa forma, decisdes politicas devem ser
norteadas acerca das mudangas quanto ao monitoramento e atualizagdo do PAT (JAIME, 2019,
COSTA; HORTA; RAMOS, 2019) e estratégias nutricionais devem ser constantemente
atualizadas e aplicadas a fim de promover a alimentacdo saudavel e adequada da populagio

(BRASIL, 2014).

2.4.3 Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira

Em 1998, a Organizacdo das Nag¢des Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO)
em consondncia com a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) publicou um documento com
orientagdes para elaboragdo, implantagdo e uso de diretrizes alimentares para os paises (FAO;
WHO, 1998), denominado guia alimentar. No Brasil, o primeiro Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira com orientagdes nutricionais oficiais para a populagio foi publicado pelo
Ministério da Saude em 2006 (BRASIL, 2008). Na época, foi considerado um documento de
referéncia para orientar familias e profissionais da saude, com linguagem simples e acessivel,
para promover uma alimenta¢do saudavel e adequada (BRASIL, 2014).

Entretanto, em 2011, o Ministério da Saude iniciou a reformulagdo do guia alimentar
com recomendag¢des atualizadas sobre alimentagdo. A atualizagdo foi incluida como meta do
governo e incentivada pelos dados epidemiologicos da populagao brasileira, acompanhado pelo
aumento dos nimeros de sobrepeso e obesidades e integra a Politica Nacional de Alimentagdo
e Nutrigdo (BRASIL, 2014, MONTEIRO et al,, 2015). O documento foi publicado em 2014 e
apresentou sugestdes de mudancas nas praticas alimentares para individuos, familiares e
coletividades em qualquer espago que possibilite atividades de promog¢do da seguranca
alimentar e nutricional, considerando a cultura local, tanto para individuos quanto para
coletividades (BRASIL, 2014).

Sabendo que o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira € um instrumento voltado
a comunicagdo e educacdo da saude (BRASIL, 2014), a¢des de implementagdo devem ser
realizadas para tornar as informagdes contidas no documento mais acessiveis e compreendidas
pela populagdo, seja no setor publico ou privado (FAQO, 2007). Dessa forma, ¢ necessario que
as estratégias sejam implantadas em sistemas alimentares como locais de produgéo de refei¢des
para doentes, idosos, escolares, trabalhadores, presidiarios, centros comunitarios, centros de
referéncia de assisténcia social, unidades basicas de saude, entre outros (BRASIL, 2014). Os

topicos dos conteudos do Guia Alimentar estdo resumidos no QUADRO 1.
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QUADRO 1 — CAPITULOS DA SEGUNDA EDICAO DO GUIA ALIMENTAR DA POPULACAO
BRASILEIRA.

Capitulo Descriciio
Apresenta os principios que fundamentaram a elaboragdo da segunda edigio. O
capitulo descreve a relagdo entre alimentagdo ¢ saude, considerando os
nutrientes, alimentos, combinages dos alimentos refeigdes ¢ as praticas
alimentares, ampliando a autonomia do individuo nas escolhas alimentares.
Traz recomendagles sobre as escolhas alimentares. A proposta do Guia
2. A escolha dos alimentos Alimentar é que os alimentos in natura ou minimamente processados s¢jam a
base de uma alimentagio saudavel ¢ adequada.
Expde orientagdes sobre a combinagdo de alimentos para as refei¢des. Sdo
apresentados sete grupos alimentares, seus alimentos ¢ forma de consumo. O
capitulo ilustra exemplos de refeigdes de café da manhid, almogo ¢ jantar ¢
também de pequenas refeigdes.
Sugere orientagdes sobre as condigdes que os alimentos ¢ refeicdes sdo
consumidos, ou seja, aborda as circunstancias: tempo, espago ¢ companhia, 0s
quais apresentam influéncia direta sobre o prazer que o alimento proporciona.
Descreve orientagdes gerais sobre como superar alguma dificuldade em seguir
as recomendagdes dos outros capitulos. As possiveis dificuldades sdo:
informagao, oferta, custo, habilidades culindrias, tempo ¢ publicidade.

1. Principios

3. Dos alimentos a refeicdo

4. O ato de comerc a
comensalidade

5. A compreensdo ¢
superagdo de obstaculos

Dez passos para uma
alimentagdo adequada ¢
saudavel

Resume em dez itens as recomendagdes sobre o contetudo apresentado nos
cinco capitulos do Guia.

FONTE: A autora (2020).

O capitulo 2 do guia alimentar merece destaque, pois traz orienta¢des sobre a escolha
dos alimentos considerando o nivel de processamento utilizados antes da sua aquisi¢@o, preparo
ou consumo (BRASIL, 2014). Essa metodologia de classificagdo dos alimentos estd sendo
utilizada por diversos paises, tornando o Guia Alimentar para a Popula¢io Brasileira um marco

de referéncia sobre a promog¢do de alimentagdo saudavel da populagio.

2.43.1 Classificagdo dos alimentos segundo a extensdo e o proposito do processamento
industrial dos alimentos

Os sistemas alimentares consistem em complexos produtos de intera¢des entre as
cadeias de producdo e fornecimento de alimentos, ambientes alimentares, comportamento do
consumidor, alimentagdo e seus resultados para a saide, bem como os impactos sociais,
econdmicos € ambientais de cada um desses fatores. Portanto, o sistema alimentar envolve
disponibilidade, acesso e utilizagdo de alimentos (DREWNOWSKI et al., 2020). Adequados
sistemas alimentares vém ao encontro com os 17 objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
publicados pela United Nations Organization (UNO, 2015), os quais sdo ferramentas de
responsabilidade para o desenvolvimento sustentavel até o ano de 2030, que priorizam a
seguranga alimentar e nutricional, a saude humana e a protecdo do planeta e ndo apenas sdo
objetos de alcance do novo guia alimentar, como também proporciona o alcance da promogao

do direito humano a alimenta¢do adequada (BRASIL, 2014).
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O guia, por meio das mudancgas em relag@o as escolhas alimentares, expde que o tipo
de processamento utilizado para a produgdo dos alimentos determina o perfil de nutrientes e
causa impacto social e ambiental na producdo de alimentos (BRASIL, 2014). Sdo quatro as
categorias de tipo de processamento industrial dos alimentos: alimentos in natura ou
minimamente processados®; dleo, gordura, sal e agucar; alimentos processados; alimentos
ultraprocessados (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016, 2019). Essa classifica¢do foi
inicialmente proposta em 2010 pelo grupo de pesquisadores do Nucleo de Pesquisas
Epidemiolégicas em Nutrigdo e Saade (NUPENS), um orgéo de integracdo da Universidade de
Sdo Paulo e, seis anos depois, foi langada a classificagdo dos alimentos denominada NOVA4,
que segundo esta, s3o 0s processos fisicos, biologicos e quimicos que definem o processamento
de alimentos. Esses processos ocorrem apos a colheita do alimento ou apos a separagdo do
alimento da natureza, ou seja, antes que ele seja submetido a preparagio culinaria ou antes do
seu consumo quando se tratar de produtos processados prontos para consumo (MONTEIRO et
al., 2011, MONTEIRO et al., 2016). As defini¢cdes das categorias dos alimentos estdo
discriminadas no QUADRO 2.

3 Em UAN, o termo minimamente processado € utilizado pelo nutricionista para identificar os alimentos que
passam por um processo fisico, ou seja, alimentos que sdo adquiridos descascados, picados, cortados ¢
embalados (PROENCA, 1999; LAMIKANRA, 2002), de forma que facilite ¢ otimize a sua utilizagdo na
producio da unidade.

4 E o0 nome da classificacdo, nfo um acréonimo.
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QUADRO 2 - CLASSIFICACAO DOS ALIMENTOS SEGUNDO A EXTENSAO E PROPOSITO DO PROCESSAMENTO A QUE SAO SUBMETIDOS.

Categoria

Descri¢io

Recomendacio

Exemplo**

1) In natura ou
minimamente
processados

Alimentos in natura sdo obtidos das plantas ou de animais ¢ sdo utilizados ¢
consumidos sem que tenham sofrido qualquer alteragdo apds deixarem a
natureza. Alimentos minimamente processados que passaram  por
processamentos como a remogao de partes ndo comestiveis ou ndo descjaveis
de alimentos, secagem, desidratacfo, trituragdo ou moagem, fracionamento,
torra, cocgdo apenas com agua, pasteurizagio, refrigeragiio ou congelamento,
acondicionamento em embalagens, empacotamento a vacuo, fermentagdo ndo
alcoodlica ¢ outros processos que ndo envolvem a adigdo de substincias como
sal, aglicar, 6leos ou gorduras ao alimento in natura.

Devem ser a base para
uma alimentacio
saudavel ¢ adequada.

Ex.: hortaligas, raizes, tubérculos, cogumelos,
feijdo, lentilha, farinha de mandioca, leite
pasteurizado ¢ ultrapasteurizado, castanhas
naturais, carnes, temperos frescos, ovos, cha,
cafés, entre outros.

2) Oleo,
gordura, sal ¢
agucar*

Substancias extraidas diretamente de alimentos da categoria 1, ou da natureza,
¢ consumidas como itens de preparagfes culindrias. Os processamentos
envolvidos sdo prensagem, moagem, pulverizagdo, secagem ¢ refino, com a
finalidade de serem utilizados para temperar ¢ cozinhar alimentos da categoria
1, e para preparar pratos salgados e doces, sopas, saladas, conservas, paes
caseiros, sobremesas, bebidas ¢ preparagdes culindrias em geral.

Devem ser utilizados
em pequenas
quantidades para
temperar ¢ cozinhar os
alimentos

Ex.: agficar, melado e rapadura extraidos da
cana de acucar; sal de cozinha extraido de
minas ou da dgua do mar; mel extraido de favos
de colmeias; 6leos ¢ gorduras extraidos de
alimentos de origem vegetal ou animal, amido
de milho entre outros.

3) Alimentos
processados

Produtos elaborados com a adi¢do de sal ou agucar, eventualmente 6leo,
vinagre ou outra substincia da categoria 2, a um alimento da categoria 1,
sendo em sua maioria produtos com dois ou trés ingredientes. Os alimentos
passam por varios métodos de preservacio ¢ cocgdo, utilizando ingredientes
culinarios ¢ fermentagio ndo alcodlica.

O uso de alimentos
processados de  ser
limitado.

Ex.: conservas de hortalicas, castanhas
adicionadas de sal ou agucar, peixe
conservado em 6leo ou dgua ¢ sal, frutas em
calda, queijos, paes, entre outros.

4) Alimentos

Formulagdes alimenticias produzidas pela industria com tecnologia ¢
equipamentos sofisticados. Esses alimentos sdo adicionados de substancias
produzidas em laboratorio, pouco ou nunca utilizadas na culinaria e aditivos

O uso de alimentos
ultraprocessados de ser

Ex.: refrigerantes, pds para refrescos; sorvetes,
chocolates, achocolatados, maionese ¢ molhos
prontos, caldos de carne industrializado,

ultraprocessados | alimentares usados na fabricagdo dos alimentos, que alteraram as evitado produtos congelados ¢ prontos para aquecer,
caracteristicas sensoriais do alimento: cor, sabor, aroma ¢ textura, que tornam ' salsicha, hamburguer, pdes doces, macarrdo ¢
o alimento hiper palatavel. Além disso, incluem agticar, dleos, gorduras ¢ sal. sobremesas instantaneas, entre outros.
FONTE: A autora (2020).
NOTA: "Ingredientes culindrios processados. ** A classificagdo de alguns alimentos pode alterar conforme a lista de ingredientes ¢ marca do produto.
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Uma das principais recomendacdes desta classificacdo dos alimentos refere-se as
escolhas alimentares que devem ser baseadas em alimentos in natura ou minimamente
processados, limitando o uso de alimentos processados e evitando os ultraprocessados. O
método de processamento utilizado pelas industrias alimenticias € um tema relevante, pois
altera a composi¢do nutricional, na maioria das vezes de forma desfavoravel, tornando o
alimento original em produto alimenticio pouco nutritivo (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al.,
2016; OPAS, 2018).

A classificacdo NOVA de alimentos estd sendo cada vez mais usada para avaliar
tendéncias relacionadas a padrdes dietéticos e doengas cronicas, mas difere fundamentalmente
de todas as abordagens anteriores para definir padrdes alimentares saudaveis, pois ndo se baseia
em nenhum parametro nutricional, mas sim no grau de processamento dos alimentos
(MOUBARAC et al., 2017; CHANTAL et al., 2018; GIBNEY, 2019).

Entretanto, em 2009, a European Prospective Investigation Into Cancer (EPIC)
também desenvolveu defini¢gdes de alimentos processados, com trés categorias: alimentos
altamente processados, alimentos moderadamente processados e alimentos ndo processados,
com diferentes conceitos aos apresentados pela NOVA (SLIMANI, 2009, MONTEIRO et al,
2016). Muitos estudos ja tém demonstrado o impacto da classificacdo envolvendo o processo
tecnolégico dos alimentos na qualidade da alimenta¢do dos individuos, na saude e sua
associacdo com fatores socioecondmicos (MOUBARAC et al., 2017; STEELE et al., 2017,
CHANTAL et al., 2018; BARALDI et al., 2018; FIOLET et al., 2018).

A preocupagdo global ¢ que o aumento da renda, a urbanizacdo, os niveis de emprego,
consumismo e a escassez de tempo decorrente de longas horas de trabalho estdo contribuindo
para a transformag@o das estruturas sociais, de modo que uma propor¢ao crescente de alimentos
processados e ultraprocessados estdo sendo consumidos (BARALDI et al., 2018; GIBNEY,
2019).

Contudo, a classificagdo NOVA dos alimentos ainda € um assunto muito discutido
entre as entidades nacionais e internacionais, pois até 0 momento ndo existe um consenso que
categorize os alimentos pelo tipo de processamento industrial (GIBNEY, 2019; BLEIWEISS-
SANDE et al., 2020). Apesar do grande potencial, essa classificagdo apresenta limitagdes como
a falta de defini¢@o clara e precisa de processamento industrial, a imprecisdo do conceito de
cada categoria, a distingdo incompleta entre processamento doméstico e industrial e a auséncia
de aplicacdo em preparagdes culinarias, visto que estas envolvem diversos alimentos e
ingredientes culindrios concomitantemente (MONTEIRO et al., 2016; GIBNEY, 2019,
BLEIWEISS-SANDE et al., 2020).
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Ao considerar a ndo aplicag@o da classificagdio NOVA em preparagdes, esse pode ser
considerado um fator que limite ou dificulte a sua utilizagdo em UAN. Assim, propor
estratégias para o uso desta classificagdo em UAN faz-se necessario de modo a contribuir e
auxiliar o nutricionista que atua em alimentag@o coletiva, aplicar as recomendagdes de praticas

alimentares do guia alimentar.

2.4.4 Ferramentas de avalia¢do da qualidade das refei¢des em Unidade de Alimentacdo e

Nutrig¢do

Antigamente, a qualidade da refeicio era relacionada diretamente com as
recomendagdes de energia e nutrientes (GORGULHO et al., 2016). Com o tempo, esse conceito
evoluiu, e a associagdo entre a alimentacdo e a prevengdo de doengas cronicas foi incluida no
contexto da qualidade da alimentagdo (CAIVANO; DOMENE, 2020, GONCALVES et al.,
2020; DAUFENBACK; MUSSOI, RUTHES, 2020).

As ferramentas de avaliagdo da qualidade das refei¢des disponiveis na literatura
consistem em métodos diferentes de analise, como a presenca de grupos alimentares (VEIROS;
PROENCA, 2003; BANDONIL JAIME, 2008; LASSEN et al., 2010; BRASIL, 2018b). O
QUADRO 3 ilustra alguns estudos que desenvolveram ferramentas para avaliar a qualidade de
refei¢des, enfatizando o objetivo, o método de avaliagcdo e os critérios utilizados para o

desenvolvimento.



QUADRO 3 — ESTUDOS SOBRE A AVALIACAO DA QUALIDADE DAS REFEICOES.

Avaliagdo Qualitativa das

Indice de qualidade da refeicio

Indice de Qualidade da
Coordenagfio de Seguranca

Instrumento Preparag(j;:s goc Cardapio Health Meal Index (HMI) (IQR) Alimentar e Nutricional
(AQPC) (IQCOSAN)
Auxiliar o nutricionista na | Avaliar o perfil nutricional | Avaliar a qualidade global das Padronizar as  andlises  de
Objetivo claboracdo de carddpio em | das refeigbes ofertadas em | grandes refeigbes (almogo, jantar ¢

restaurantes institucionais.

cantinas.

ceia) servidas aos trabalhadores

cardapios escolares.

Método de avaliacio | Qualitativo Qualitativo Quantitativo Qualitativo
Foco Cardapio Cardapio Refeicio principal Cardapio
Pablico  fim do | 4, Adulto Adulto Escolares
instrumento
Avalia a presenca didria de: seis
grupos de alimentos (cereais ¢
Avalia a oferta de frutas, tubérculos, feijoes, legumes ¢
vegetais folhosos, repeticio . . | Avalia a adequacgdo de oferta de | verduras, frutas in natura, leites e
. . Avalia a oferta de trés , . .
de cores, frituras, alimentos . | legumes, verduras e frutas, proteinas, | derivados ¢ cames ¢ ovos);
. componentes na refeicio: . . i
ca ricos em enxofre, carnes carboidrato, gordura total, gordura | alimentos classificados como
Critérios frutas, verduras ¢ legumes, L ) o
gordurosas, doces como D . total,  gordura  poli-insaturada, | restritos ¢  proibidos pela
.| cercais integrais ¢ gordura , o . .
sobremesas ¢ a combinagcdo . colesterol, agucar, sodio ¢ variedade | resolucdo vigente do Programa
. totais. L . . ~
de frituras ¢ doce no mesmo do cardapio Nacional de Alimentagio
dia no cardapio Escolar; variecdade dos alimentos;
¢ presenca de alimentos regionais
¢ da socio biodiversidade.
Referéncia IROS; PROENCA LASSEN et al. (2010). BANDONI; JAIME (2008). BRASIL (2018b).

(2003).

FONTE: A autora (2020).
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O método Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC) foi
fundamentado nas dimensdes da qualidade nutricional e sensorial (VEIROS; PROENCA,
2003). O AQPC ja foi utilizado em varios estudos para avaliar a qualidade do cardapio de
diversos servigos de alimentagdo (COSTA; MENDONCA, 2012; PAIVA et al,, 2012; PETRY
etal., 2014; RAMOS et al., 2020).

O Health Meal Index (HM]) foi elaborado por Lassen et al. (2010), e foi fundamentado
nas recomendagdes alimentares da Dinamarca e avalia a combinagdo de trés componentes da
refei¢do: frutas, verduras e legumes, cereais integrais e gordura totais. Ndo foram encontrados
estudos que utilizaram esse instrumento, além da publica¢do dos autores.

O Indice de Qualidade da Refeigdo (IQR) foi estruturado por Bandoni e Jaime (2008),
que compara a ingestdo de determinados nutrientes, alimentos e grupos de alimentos a um
determinado padrdo, estabelecendo uma pontuagido que permite classificar a alimentagdo. Esse
instrumento foi baseado nos parametros nutricionais do PAT (BRASIL, 2006a; 2006b) e varios
estudos da literatura aplicaram o instrumento em cardapios de UAN (GORGULHO; LIPI;
MARCHIONL, 2011; DUARTE et al., 2011; MENDES; COURA, 2015).

O Indice de Qualidade da Coordenacio de Seguranca Alimentar e Nutricional
(IQCOSAN) foi desenvolvido para ser aplicado em cardapios da alimenta¢do escolar do
Programa Nacional de Alimentagcdo Escolar (PNAE) (BRASIL, 2018b). O instrumento foi
inspirado no Indicador de Qualidade de Cardéapios para Alimentacdo Escolar — IQCAE
(CAMARGO; DOMENE, 2016) e foi fundamentado nas leis vigentes do programa. O
instrumento apresenta como diferencial a avaliagdo da oferta de alimentos regionais, alimentos
da sociobiodiversidade e a variedade de alimentos do cardapio (BRASIL, 2018b). O Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educa¢do (FNDE) indica que nutricionistas que atuam no
PNAE utilizem esse instrumento na sua atuacao profissional (BRASIL, 2018c).

A partir do exposto acerca dos indices que avaliam a qualidade das refei¢des, nota-se
que a utilizagdo de ferramentas ¢ importante nos servi¢os de alimentag¢do. Contudo, observa-se
até o momento, que a maioria dos instrumentos propostos avalia somente o cardapio completo
(VEIROS; PROENCA, 2003; LASSEN et al,, 2010, BANDONI; JAIME, 2008; BRASIL,
2018b) e ndo a preparagdo individualmente. Além disso, ndo foram encontrados estudos na
literatura que elaboraram instrumentos para avaliar as preparagdes ofertadas em UAN,
considerando o acompanhamento do processo produtivo e a extensdo e o proposito do

processamento industrial dos ingredientes utilizados nas preparacdes.
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3 CAPITULO 2
3.1 ESTUDO 1

ELABORACAO E VALIDACAO DE UM INSTRUMENTO PARA AVALIACAO
QUALITATIVA DE PREPARACOES OFERTADAS A TRABALHADORES

Elaboration and validation of an instrument for qualitative evaluation of preparations

offered to workers.

RESUMO

Avaliar as preparagdes ofertadas a trabalhadores em servicos de alimentag@o,
considerando a utilizagdo de ingredientes segundo o tipo de processamento industrial ¢
importante para promover a saude dessa populagdo. Assim, o objetivo do estudo foi elaborar e
validar um instrumento para avaliar qualitativamente as prepara¢des ofertadas a trabalhadores
em servigos de alimentacdo, considerando a extensdo e o propdsito do processamento industrial
dos ingredientes. O estudo metodologico e de multiplos casos foi realizado a partir da realidade
de trés servigos de alimentacdo. O instrumento nomeado Escore para Avalia¢do Qualitativa de
Preparacdo (EAQP) apresentou 10 questdes que contemplaram a utiliza¢do de ingredientes de
acordo com a extensdo e o proposito do processamento industrial; além de recomendagdes
nacionais € internacionais sobre alimentac¢do saudavel. O instrumento pode ser aplicado em,
pelo menos, cinco preparagdes diferentes (salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io
e sobremesa) e classifica a qualidade das preparagdes em: alta, intermediaria, baixa e muito
baixa qualidade. O instrumento apresentou Indice de Validade de Contetido do Constructo
satisfatorio nas duas fases da validagdo de conteudo (0,940 e 0,966). Na analise discriminante,
o instrumento foi aplicado em 384 preparacdes e apresentou 98,44% de concordancia entre os
critérios de classificagdo da qualidade das preparagdes. O EAQP € o primeiro instrumento que
visa avaliar de maneira pratica e facil a preparagdo individualmente, considerando a extensdo
e proposito do processamento industrial dos ingredientes. O instrumento pode ser utilizado em
servigos de alimentagdo e em pesquisas que avaliam a qualidade de preparagdes.

Palavras-chaves: Alimentacgdo coletiva. Restaurante. Refei¢cdes. Planejamento de cardapio.
Estudo de validagao.

1 INTRODUCAO

As praticas alimentares da populagdo mundial sofreram intensas modifica¢des nas
ultimas décadas em decorréncia de diferentes fatores, tais como a falta de tempo para o preparo
dos alimentos (DOHLE; RALL; SIEGRIST, 2014), facilidade em encontrar alimentos prontos
para o consumo (DANIELS; GLORIEUX, 2015; FAQO, 2017), aumento da renda (USDA,
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2018), pandemia da Covid-19 (BRACALE; VACCARO, 2020, LAGUNA et al., 2020) e
crescimento do setor de alimentag@o fora de casa (PENNEY; BURGOINE; MONSIVAIS,
2018; ABIA, 2020a).

Estima-se que os servigos de alimentacdo nos Estados Unidos, em 2019, venderam
USS$ 863 bilhoes, o que representa 51% dos gastos dos americanos em alimentacgio fora de casa
(NRA, 2019; KRAAK, 2020). Na Europa, o Reino Unido € o pais com maior prevaléncia de
consumo de refei¢des prontas, com o dobro da prevaléncia da Franga e seis vezes maior que os
indices da Espanha (MAGUIRE; BURGOINE; MONSIVIAIS, 2015; JACKON; VIEHOFF,
2016). Na Bélgica, assim como no Brasil, a alimentacio fora de casa representava cerca de 30
a 33% das despesas familiares, em 2015 e 2018, respectivamente (DANIELS; GLORIEUX,
2015; BRASIL, 2019). Vale ressaltar que, o setor de alimentacdo que estava em crescimento
acentuado (ABIA, 2020b) perdeu forgas em virtude da pandemia do novo coronavirus SARS-
CoV-2 (COVID-19) (WHO, 2020a). Como efeito do impacto econdmico do setor, alguns
estabelecimentos tiveram que encerrar suas atividades. Por outro lado, a importancia do setor
de alimentacdo fora de casa foi evidenciada pelo aumento do servi¢o de entrega de comida
(delivery) (ABIA, 2020c).

Diante da importancia do setor de alimentagdo fora de casa, observou-se o aumento da
atengdo e preocupagdo da sociedade e de entidades governamentais sobre a qualidade
nutricional dos alimentos ofertados em servigos de alimentagcdo (ZANG et al., 2018; WHO,
2020b). Nesse sentido, visando orientar e garantir o direito a saide e o acesso a alimentagdo
saudavel, diversos paises disponibilizam documentos de orienta¢do e informagdo a populagdo,
conhecidos como guias alimentares (BRASIL, 2014; ARGENTINA, 2015; USA, 2015;
URUGUAL 2016; CANADA, 2019).

A ultima atualizag@o do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira trouxe orientagdes
sobre praticas alimentares saudaveis relacionadas ao tipo de processamento do alimento e
incentivam o consumo de alimentos in natura ou minimamente processados (BRASIL, 2014).
Além disso, sugerem limitar o consumo de alimentos processados e evitar ultraprocessados em
ambientes que promovam a saude, como por exemplos em residéncias e servigos de alimentagio
(BRASIL, 2014), o que ¢ similar com outras recomendagdes internacionais que orientam limitar
o consumo de alimentos com mais processamento industrial (OPAS, 2018; FAO, 2019). Tais
restrigdes vém ao encontro da associac¢do entre o consumo de alimentos ultraprocessados com
as atuais condi¢des de saude da populacdo, como obesidade, sobrepeso e outras doencgas
cronicas ndo transmissiveis (ARES et al., 2016; JUUL; HEMMINGSSON, 2018; ELIZABETH
et al., 2020; MONTERO-SALAZAR et al., 2020).
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O método utilizado pelo guia alimentar brasileiro para classificar os alimentos
considerando a extensdo e propdsito do processamento industrial advém da metodologia NOVA
que estabelece que os processos fisicos, biologicos e quimicos definem o processamento de
alimentos (MONTEIRO et al., 2016). Essa metodologia de classifica¢do dos alimentos foi
endossada pela Food and Agriculture Organization em 2019 (FAQO, 2019) e diversos paises a
tém adotado na atualizagdo de seus guias alimentares, tornando o novo guia alimentar brasileiro
um marco de referéncia sobre a promocgdo de alimentagdo saudavel da populagdo (BRASIL,
2014; ARGENTINA, 2015; URUGUALI 2016, CANADA, 2019). Entendendo que o Guia ¢
direcionado a alimentac¢do da populagdo, suas recomendagdes também devem ser aplicadas em
servicos de alimentagdo.

Os estabelecimentos que fornecem refeigdes aos trabalhadores brasileiros devem
seguir as orientacdes de praticas alimentares saudaveis (BRASIL, 2014) e, quando credenciados
ao Programa de Alimentagdo do Trabalhador, devem ofertar refeicdes conforme
recomendagdes nutricionais estabelecidas. (BRASIL, 2006a; 2006b). Essas refei¢des devem ser
ofertadas com qualidade e podem ser avaliadas por instrumentos que analisam sua qualidade
global por meio de indicadores qualitativos e/ou quantitativos (BANDONI; JAIME, 2008;
LASSEN et al., 2010, BRASIL, 2018b; ROCHA; VIEGAS, 2020). Contudo, nenhum
instrumento possibilita a analise da preparagdo individualmente, tdo pouco analisa o tipo de
processamento industrial dos ingredientes utilizados no preparo dos alimentos. Reitera-se que
a avaliagdo da preparacdo individual ¢ relevante, pois a refeicdo do trabalhador sera
determinada a partir da qualidade das preparagdes que sdo ofertadas aos comensais nos servigos
de alimentagdo.

A partir do exposto € importante dispor de ferramentas que auxiliem os profissionais
de servigos de alimenta¢do, como os nutricionistas, no processo de gestdo dos estabelecimentos.
As ferramentas adequadas podem assessorar o nutricionista em planejar o cardapio com opgdes
saudaveis aos trabalhadores, em coeréncia com as politicas publicas de promogdo da saude e
alimentacdo saudavel e adequada. Assim, o objetivo do estudo foi elaborar e validar um
instrumento para avaliar qualitativamente cada preparacdo ofertada aos trabalhadores em

servigo de alimentagdo, considerando o tipo de processamento industrial dos ingredientes.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 TIPO DE ESTUDO, COMITE DE ETICA E DELINEAMENTO DA AMOSTRA
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Estudo metodologico (POLIT; BECK, 2019) e de multiplos casos (VENTURA, 2007)
realizado na cidade de Curitiba, Paran4, Brasil, e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Federal do Parana sob n® CAAE 98205318.2.0000.0102 (ANEXO 1I).

O estudo foi realizado em servigos de alimentagdo de diferentes segmentos, que
atendiam trabalhadores beneficiarios do Programa de Alimentagio do Trabalhador (PAT)>. No

Brasil, os segmentos do servi¢o de alimentagdo sdo divididos em: comercial, no qual é aberto
ao publico e produz e comercializa refei¢des diretas ao comensal; e 0 ndo-comercial, que produz
e distribui refei¢cdes para comensais, em sistema de produgdo propria (também conhecido como
autogestdo) ou terceirizada, quando uma instituigdo contrata uma empresa especializada em
alimentagdo para administrar e produzir as refei¢des.

Os estabelecimentos foram selecionados por conveniéncia e atenderam aos critérios
de inclusdo: ser empresa de pequeno e médio porte; ter producido e distribui¢do de refei¢des no
proprio local; realizar a distribui¢do por meio de bufé self-service, e ofertar salada,
acompanhamento®, guarni¢io, prato principal e sobremesa. Os primeiros servicos de
alimentacdo de cada segmento, comercial e ndo-comercial (autogestdo e terceirizada) que

concordaram e permaneceram até o final do estudo.

2.2 ELABORACAO DO INSTRUMENTO

O processo de elaboragdo do instrumento foi dividido em trés etapas (FIGURA 1).

5 Os trabalhadores contratados em empresas cadastradas no Programa de Alimentagdo do Trabalhador sdo
beneficidrios do programa. O programa foi criado com o intuito de melhorar a qualidade nutricional da
alimentacdo ofertada ao trabalhador ¢ a sua saide (BRASIL, 2006a; 2006b).

6 Preparacio a base de cereais e leguminosas, como o arroz e o feijdo. No Brasil, o acompanhamento € comumente
ofertado nas refeigdes principais.
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FIGURA 1 - ETAPAS DE ELABORACAOQO DO INSTRUMENTO PARA AVALIAR QUALITATIVAMENTE
AS PREPARACOES OFERTADAS A TRABALHADORES EM SERVICOS DE ALIMENTACAOQO.
CONSIDERANDO O TIPO DE PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DOS INGREDIENTES.

Determinacio das caracteristicas
do instrumento

Acompanhamento do processo
produtivo

—| Classificacio dos alimentos

— Estruturagdo —

Elaboracdo das questdes e
— classificacdio da qualidade da
preparacdo

Elaboracdo do —{ Elaboracdo do quadro explicativo

Instrumento

— Primeira fase

— Validagdo de contetido =

1 Segunda fase

—  Analise discriminante

Fonte: A autoria (2020).

2.2.1 Estruturagio

O processo de estruturagdo do instrumento ocorreu em cinco etapas, descritas a seguir.

2.2.1.1 Determinagdo das caracteristicas do instrumento

Na etapa inicial, foram definidas as caracteristicas pretendidas ao instrumento: ser de
rapida e pratica aplicabilidade; avaliar a utilizagdo de alimentos segundo o nivel de
processamento industrial; avaliar a preparagdo individualmente e ndo o cardapio; ser aplicavel
em todas as preparacdes ofertadas em buf€ self-service brasileiros, frequentemente servidas no
horario do almogo (salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢do e sobremesa); ser
fundamentada em recomendagdes nutricionais nacionais e internacionais (WHO; FAQ, 2003;
BRASIL, 2006a; 2006b; 2014, WHO; 2012; 2015; 2018; FAQ, 2019); e apresentar um escore

final de facil interpretag@o.

2.2.1.2 Acompanhamento do processo produtivo
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O acompanhamento da produgdo das preparagdes nos servigos de alimentac¢do foi
realizado no periodo de verdo. Inicialmente, foi realizado um estudo piloto em um servigo de
alimentacdo comercial, em dezembro de 2018, durante cinco dias consecutivos, no periodo de
segunda a sexta-feira. Os demais servigos de alimentagdo foram avaliados no ano de 2019,
durante dez dias, no periodo de segunda a sexta-feira. Em todas as coletas os dois primeiros
dias foram para observa¢do e compreensdo das operagdes dos servicos de alimentagdo e os
demais dias foram para coleta de dados.

Nesta etapa, foram identificados o método de coc¢do utilizado (cozinhar, fritar, grelhar,
assar, saltear, refogar, gratinar, cozinhar no vapor, entre outros) e os ingredientes e quantidades
utilizadas nas preparacdes. A identificacdo dos ingredientes e quantidades foi necessaria para
a obtencdo da contribui¢@o do percentual caldrico dos alimentos crus em relacdo a preparagao,
conforme a extensdo e proposito do processamento industrial dos ingredientes para a
realiza¢do da analise discriminante. Os ingredientes utilizados foram pesados em balanga
Explorer Ohaus®, modelo EOM210 e Ramuza®, modelo IDR-7500. As medidas caseiras dos
alimentos que ndo tiveram o peso registrado foram convertidas em gramas (BRASIL, 2011;
PHILIPPI, 2017, USDA, 2019). Para os alimentos, cujo peso liquido (sem as aparas, sementes,
talos e ossos) ndo foi coletado por questdes operacionais do preparo, aplicou-se as equagdes
do indice de conversdo, quando pesados cozidos; e/ou do fator de corregdo, quando obtidos os
pesos brutos (DOMENE, 2015) (APENDICE 1), conforme as equacdes:

Peso cozido do alimento

Peso liquido=——— —
Indice de conversdo

Peso bruto

Peso liquido=
es0 Tquido Fator de correcdo

Para ajuste dos pesos, foram utilizados fatores de corre¢@o disponibilizados na literatura

(ANJOS, 2006; JAPUR; VIEIRA, 2012).

2.2.1.3 Classificac¢do dos alimentos

Os ingredientes utilizados nos servigos de alimentacdo foram classificados em: in
natura ou minimamente processado, ingrediente culindrio processado, processado e
ultraprocessado (BRASIL, 2014, MONTEIRO et al., 2016; OPAS, 2018; FAO, 2019). Essa

classificagdo permitiu avaliar a contribui¢do caloérica dos alimentos segundo a extensdo e
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proposito do processamento industrial nas preparagcdes (BRASIL, 2014, MONTEIRO et al,
2016; OPAS, 2018).

2.2.1.4 Elaboragdo das questdes do instrumento e classificagdo da qualidade da preparagdo

As questdes do instrumento foram elaboradas de forma qualitativa considerando as
recomendacdes de praticas alimentares saudaveis do Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira, sobre as escolhas dos alimentos (BRASIL, 2014), os pardmetros nutricionais para
refei¢des servidas aos trabalhadores estabelecidos na politica publica brasileira (BRASIL,
2006a; 2006b) e recomendagdes nutricionais para uma alimentacdo saudavel preconizadas pela
Food and Agriculture Organization (WHO, FAO, 2003; FAO, 2019) e pela World Health
Organization (WHO, 2012; 2015; 2018).

Para avaliar a qualidade da preparagdo, a partir de um escore final, foi atribuida uma
pontuagdo para cada questdo considerando o impacto do(s) ingrediente(s) e da técnica de
preparo utilizado(s). Sendo que, as questdes que avaliaram a presenga de alimento in natura ou
minimamente processado, como principal ingrediente, apresentaram as maiores pontuagdes e
as que avaliaram a presenca de alimentos ultraprocessados apresentaram as menores
pontuagdes. As pontuagdes das questdes foram estabelecidas pelas autoras, de modo que o
somatorio das questdes fosse de facil e rapida aplicabilidade.

A partir do escore final, foi estabelecido o ponto de corte para a classificagdo da
qualidade das preparacdes, de acordo com os seguintes critérios: classificacdo do principal
ingrediente da preparagdo segundo a extensdo e propoésito do processamento industrial e a
presenca de ingredientes: in natura, minimamente processado, ingrediente culinario
processado, processado e/ou ultraprocessado na preparagdo. Para comprovar a eficacia dos
critérios estabelecidos no instrumento para a classificacdo da qualidade das preparagdes, foi
realizada a andlise discriminante.

O instrumento foi aplicado em todas as preparagdes avaliadas nos servigos de
alimentagcdo para garantir sua aplicabilidade e para evitar que o mesmo subestimasse e

superestimasse algum tipo de preparagio.

2.2.1.5 Elaboragdo do quadro explicativo

Para cada questdo do instrumento, foi elaborado um quadro explicativo para facilitar a

compreensdo e aplicagdo do instrumento em preparagdes. Os quadros explicativos foram
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estruturados em sete componentes: em qual preparacdo aplicar; o que considerar; exemplos de
alimentos; op¢des de resposta; como marcar a questdo; e pontuagdo da questdo, conforme a

opg¢do de resposta.

2.2.2 Validagdo de conteudo

Para validar o conteudo do instrumento e sua aplicabilidade em preparagdes foi
utilizada a técnica adaptada do método Delphi (HARTZ; SILVA, 2005) com um grupo de
especialistas. Para compor o corpo técnico de avaliadores, foram selecionados especialistas a
partir do curriculo lattes” e por indicagio de outros profissionais. Foram convidados 20
especialistas, conforme sugerido na literatura (HAYNES; RICHARD; KUBANY, 1995). Esses
profissionais eram nutricionistas com experiéncia na area e residiam em uma das cinco
diferentes regides do Brasil: Sul, Sudeste, Centro-oeste, Nordeste e Norte. A validagdo de
conteido foi realizada em formato on-line em duas fases. O primeiro contato com o0s
especialistas para a participag@o na oficina de consenso foi por e-mail com o envio da carta
convite (APENDICE 2). Cada especialista avaliou o instrumento individualmente, sem

interagdo com 0s outros participantes.

2.2.2.1 Primeira fase de validagdo de conteudo

A primeira fase iniciou por meio de videoconferéncia para apresentagdo do
instrumento ao especialista possibilitando que, posteriormente, o profissional avaliasse a
clareza e importancia das questdes e quadros explicativos propostos no instrumento em
formulério on-line.

A andlise da clareza das questdes e quadros explicativos foi calculada pelo percentual
de concordancia entre os especialistas (TILDEN; NELSON; MAY, 1990, MORSE, 1991),
conforme a equagio:

. namero de especialista que concordam
Percentual de concordancia= - — x 100
numero total de especialistas

Considerou-se aceitavel o valor da taxa de concordancia maior ou igual a 80% entre

os especialistas (DAVIS, 1992). Para avaliar a importancia das questdes e quadros explicativos,

7 Plataforma de busca oficial entre pesquisadores, criada pelo Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico
¢ Tecnolégico (CNPq) que centraliza os curriculos académicos ¢ pesquisas cientificas registradas no Brasil.
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foi utilizado o Indice de Validade de Contetido (IVC) para o item (questio) (IVC-I), e para o
constructo (instrumento na integra) (IVC-C). O IVC-I foi avaliado por meio de uma escala tipo
likert de 4 pontos: (1) pouco importante; (2) moderadamente importante; (3) importante; (4)
muito importante e foi calculado conforme a equagdo de Coluci, Alexandre e Milani (2015). O
valor considerado aceitavel foi igual ou maior 0,90 (POLIT; BECK, 2006) para inclusdo do
item no instrumento.

numero de respostas “3” ou “4”
IVC-I=

numero total de respostas

O IVC-C foi calculado pela soma da média da propor¢do dos itens considerados
relevantes pelos especialistas, dividido pelo nimero total dos especialistas participantes do
processo, conforme a equagdo a seguir:

soma da média da propor¢ao dos itens considerados relevantes

IVC-C= -
numero total de respostas

Por ser um instrumento novo, foi considerado aceitavel o IVC-C de 0,90 (POLIT;

BECK, 2006).

2.2.2.2 Segunda fase de validagido de conteudo

A proposta da segunda fase foi reavaliar a clareza das questdes e quadros explicativos;
reavaliar a importancia das questdes e quadros explicativos que tiveram IVC-I inferior a 0,90
na primeira fase da validagdo de contetido; avaliar a importancia de novas questdes; avaliar as
pontuagdes das questdes; e avaliar a classificagdo da qualidade das preparagdes a partir do
escore final. Para avaliar os itens, foram utilizados os mesmos métodos da primeira fase da
validagdo de conteudo: a taxa de concordancia, IVC-I1 e IVC-C.

Para essa fase, foi elaborado um roteiro que foi enviado aos especialistas (APENDICE
3). Os especialistas avaliaram as pontuagdes das questdes e da classificacdo da qualidade da
preparagdo a partir de escala de 4 pontos: (1) discordo totalmente, (2) discordo, (3) concordo
parcialmente, (4) concordo completamente.

Nas duas fases da validagdo de conteudo, os participantes poderiam descrever
sugestdes e comentarios para melhorar a clareza e importancia das questdes e quadros

explicativos.

2.2.3 Analise discriminante
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A técnica multivariada de andlise discriminante foi utilizada para avaliar a eficacia
dos critérios de classificacdo da qualidade da preparagdo estabelecidos para o instrumento.
Nesta etapa foi construido um modelo padronizado da andlise discriminante para agrupar as
preparagdes de acordo com suas semelhancgas, baseadas nas variaveis do estudo: participacio
do percentual calorico dos alimentos in natura ou minimamente processado, ingrediente
culinario processado, alimento processado e ultraprocessado em cada preparagdo; Valor
Energético Total (VET) de cada preparacdo; e as questdes do instrumento desenvolvidas para
obtencdo do escore final.

Inicialmente, o instrumento foi aplicado nas preparagdes avaliadas nos servigos de
alimentagdo. Na sequéncia, foi realizado o célculo do valor calorico total de cada preparagdo
segundo a quantidade de ingrediente utilizado e a classificagdo do alimento conforme o tipo de
processamento industrial (BRASIL, 2014). Para esse calculo, foram utilizados dados de uma
tabela brasileira de composi¢do de alimentos (NEPA/UNICAMP, 2011) ou da tabela de
informagdo nutricional do rotulo do ingrediente. A aplicagdo do instrumento e o calculo do
valor calérico das preparagdes foram realizados em dupla digitacdo, de modo independente.

O modelo padronizado, construido pela analise discriminante, estabeleceu os
coeficientes da func¢do discriminante (padronizados), no qual definiu as questdes mais
importantes do instrumento para classificar a qualidade da preparagdo (quanto maior o
coeficiente da fun¢do discriminante, mais importante € a questdo). Na sequéncia, foi aplicado
o teste Qui-quadrado para comparar os critérios de classificagdo da qualidade das preparagdes
estabelecidos pelo modelo da analise discriminante e pelo instrumento, sendo que quanto mais
proximo ao 100%, mais adequado € o instrumento. As analises foram realizadas com auxilio
do software SPSS versdo 20 (CORP, 2011), sendo utilizado medidas descritivas e tabelas de

frequéncia para demonstrar os resultados.

3 RESULTADOS

3.1 ESTRUTURACAO

O instrumento elaborado para avaliacdo qualitativa das preparacdes ofertadas a
trabalhadores em servigo de alimentagdo, considerando o tipo de processamento industrial dos
ingredientes, foi denominado Escore para Avaliagdo Qualitativa de Preparacdo (EAQP).

Sete modelos foram construidos até a apresentacdo da versdo inicial do instrumento

para os especialistas na primeira fase da validagdo de conteudo. A segunda versdo do
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instrumento foi apresentada na segunda fase da validagdo de conteido, sendo realizadas as
mudangas necessarias até a sua versao final (FIGURA 2).

Inicialmente, o instrumento apresentava 16 questdes e ndo era possivel aplicar em
todas as preparagdes dos servigos de alimenta¢do. Desse modo, a partir do 6° modelo, o
instrumento foi reorganizado em 10 questdes aplicaveis em todas as preparagdes. A partir do 3°
modelo, elaborou-se um quadro explicativo para cada questdo e foram estabelecidas as
pontuagdes de cada questdo, para compor o escore final. No 7° modelo, os quadros explicativos
foram aprimorados para facilitar a aplicagdo das questdes (FIGURA 2).

Em relagdo a pontuagdo, o instrumento apresentou varias mudangas ao longo da sua
elaboragdo. A proposta inicial de pontos das questdes ndo seguia a caracteristica inicial
pretendida de ser um instrumento de facil aplicabilidade. A defini¢do da pontuacgdo final das
questdes foi estabelecida no 7° modelo do instrumento, com pontos variaveis entre -4 e 4. Desta
forma, foi possivel de aplicar o instrumento nas preparagdes com maior facilidade, inclusive

manualmente.
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FIGURA 2 - PROCESSO DE ESTRUTURACAO DO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP).

Total: 16 questdes.

Pontuagéio variavel entre 30 e — 20.
Aplicacfio em 5 preparagdes.
Mudancas necessarias:

- Reduzir o numero de questdes
para otimizar a aplicagéo do
instrumento em preparagdes.

- Alterar as pontuagdes.

Total: 9 questdes.

Pontuagfio variavel entre 3 e -3.
Aplicacio em 20 preparagdes.
Mudangas necessarias:

- Incluir questfio sobre a técnica de
preparo de fritura, por imersdo em
oleo.

- Observada a necessidade e
pertinéncia de elaborar material de
apoio para aplicar o instrumento
(quadro explicativo).

Total: 9 questdes.

Pontuacéo varidvel entre 3 e -3.
Aplicagdo em 26 preparagdes.
Mudanca necessaria:

- Aumentar nimero de questdes
para adequar a aplicacdo do
instrumento em preparagdes que
utilizam mais que dois
ingredientes ultraprocessados.

Estabelecida a pontuacéo
variavel entre 4 e -4.
Reaplicacéio nas 384
preparagdes.

Mudancas necessarias:

- Aprimorar o quadro
explicativo de cada questfo.

- Incluir o ntimero da
pergunta que a questdo estava
relacionada.

Segunda fase de validacio de
contetdo.

Mudanca necessaria:

- Acrescentar os ingredientes
rapadura, mel ou melado na questio
que avaliava a utilizacdo de actcar.

Segunda Versio
versio Final

> 1° modelo >> 2° modelo >> 3° modelo >> 4° modelo >> 5¢ modelo >> 6° modelo >> 7° modelo >> };e;csii? >>

Total: 13 questdes.

Pontuagéio variavel entre 35 e
20.

Aplicacfio em 5 preparagdes.
Mudangas necessarias:

- Reduzir o numero de questdes
para otimizar a aplicagéo do
instrumento em preparagdes.

- Alterar as pontuacdes para
facilitar a aplicagfo.

Total: 10 questdes.

Pontuagfio variavel entre 3 e -3.
Aplicagfio em 26 preparagdes.
Mudanga necessaria:

- Reduzir o nimero de questdes
para otimizar a aplicagfio do
instrumento em preparagdes.

questdes para o EAQP.

Mudanca necessaria:

preparagdes.

Estabelecida a quantidade de 10

Pontuacgéo varidvel entre 3 e -3.
Aplicacdo em 384 preparacdes.

- Alterar a pontuagfio para que o
escore final fosse aplicado a todas as

Primeira fase de validacio de conteudo.
Mudancas necessarias:

culinario.

- Retirar questdio que avaliava a utilizagdo
de gordura insaturada como ingrediente

- Incluir questfio que avaliava a utilizacdo
de acticar com ingrediente culinario.
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3.2 VALIDACAO DE CONTEUDO: ABORDAGEM QUALITATIVA E QUANTITATIVA

Concordaram em participar da primeira fase da validag@o de conteudo 14 especialistas
nutricionistas das cinco regides do Brasil. Destes, seis atuavam como docente e pesquisador,
cinco atuavam na area de docéncia e trés atuavam como coordenador ou nutricionista de
servigos de alimentacdo. A maioria dos especialistas atuava na regido Sul (n=6, 42,9%) e
Sudeste (n=3, 21,4%) do Brasil. Na regido Centro-oeste e Norte participaram dois (14,3%)
profissionais de cada regido, e apenas um (7,1%) especialista da regido Norte participou da
primeira fase da validagdo de conteudo, pois o segundo convidado ndo finalizou sua
participacdo na validagdo. Na segunda fase da validagdo de conteudo, participaram 12
especialistas, pois um convidado da regido Sul e outro da regido Sudeste ndo concluiram as
etapas desta fase.

As questdes da versdo final do EAQP e os resultados da analise quantitativa da
validag@o de contetido estdo apresentados na TABELA 1. As questdes estabelecidas para o
instrumento contemplaram: a utilizagcdo de ingredientes de acordo com a extensao e o propdsito
do processamento industrial; o uso de frutas, legumes e verduras frescos ou resfriados como
principal ingrediente; a presenca ou ndo de carne com baixo teor de gordura ou pescado; a
presenca de cereal integral ou semente; a presenga de agucar, rapadura, mel ou melado; e a
utilizagdo da técnica de preparo fritura por imersdo em oleo.

Na primeira fase da validagdo de conteudo, as questdes 1 e 2 e seus quadros
explicativos apresentaram taxa de concordancia inferiores a 80% em relagdo a clareza. Assim,
foram realizadas alteragBes na escrita das questdes e inclusdes de informag¢des nos quadros

explicativos, sendo reavaliadas na segunda fase da validag@o de conteido (TABELA 1).
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TABELA 1 - ANALISE QUALI E QUANTITATIVA DA VALIDACAO DE CONTEUDO DO INSTRUMENTO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO
(EAQP).

Analise qualitativa da valida¢fo de conteudo Anilise quantitativa da validacio de contelido

Primeira fase da validagao de

Segunda fase da validacao de

conteudo conteudo
Clareza da Importancia Clareza da Importancia
Versio Inicial Versio final Justificativa da mudanga questio P questio P
Taxa de Taxa de
concordancia IVC-I IVC-C  concordancia  IVC-I vc-C
% %
S . .~ . Q1) O principal ingrediente da Melhorar a clareza da questfio e
glgaiil}zc/lﬁilllﬁ;i?;?ge fgczrsesgzgaf ao0¢ preparagéo € in natura ou utilizar o mesmo termo do Guia 78,57 1,000 100,00 1,000*
P ' minimamente processado? Alimentar da Populagfo Brasileira.!
Alteracdo realizada visando nfio gerar
. L . . Q2) Se sim (Q1), o principal dupla interpretacdo, conforme relato
Q2) Se sim (Q1), o principal mgredlegte e ingrediente ¢ fruta, legume ou or especialista.! 78,57 0,857 100,00 0,916
fruta, legume, verdura: fresco ou resfriado? g g P P
- JCgume, ' " verdura frescos ou resfriados? Adequar o termo e concordéncia
gramatical®
Q3) Se ndio (Q1), ha ingrediente(s) in Q3) Se ndio (Q1), ha ingrediente(s) - .
natura/ minimamente processado nesta in natura oUu minimamente Ut_1hzar 0 mestmo tennNo do Gw_ula_ . 92.86 1,000 100,00 1,000*
preparagio? processado? Alimentar da Populagfio Brasileira.
Q4) Utiliza came de baixo teor de gordura Q4) Utiliza came com baixo teorde  Adequar o termo e concordéncia
85,71 0,857 91,67 0,916
ou pescado? gordura ou pescado? gramatical.! i i i i
Retirada a palavra pseudocereal da
Q5) Utiliza ingrediente integral, semente ou  Q5) Utiliza cereal integral ou questdo, por nfo ser um termo muito %
pseudocereal? semente? conhecido e utilizado em outras 8571 0,928 0,940 100,00 0,928 0,966
regides do pais.!
o . . o A questfo foi excluida apds a
Qfﬁdff:ﬁii:tﬁ?;galg grediente culindrio ® primeira fase da validagédo de 85,71 0,857 - -
& : contetdo.!
Q6) Utiliza agucdr, rapqdura, mel A questfo foi incluida apos a primeira
®) ou melado como ingrediente i s 0 - - 83,30 0,916
s ase da validacédo de conteudo.
culinario?
Adequar o formato de resposta da
Q7) Se sim (Q6), a preparagio ¢ uma Q7) A preparagio é uma fritura?  Per8UNtA, que passou a ser somente 100,00 1,000 100,00 1,000
fritura? sim” e “ndo”, havendo a exclusio da
opgdo “ndo se aplica™.!
Q8) Utiliza ingrediente processado? Q8) Utiliza ingrediente processado?  (°) 85,71 1,000 100,00 1,000*
Q9) Utiliza ingrediente ultraprocessado? &) Utiliza ingrediente © 92,86 1,000 100,00 1,000

ultraprocessado?
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(Q10) Se sim (Q9), ¢ o tnico ingrediente da
preparacio ou utiliza dois ou mais
ingredientes ultraprocessados na
preparagéo?

Q10) Se sim (Q9), é o Ttnico
ingrediente da preparacéio ou utiliza
dois ou mais ingredientes
ultraprocessados na preparagfo

Q) 85,71 0,928 100,00 0,928

NOTA: IVC-I: Indice de Validade de Conteudo por item; IVC-C: Indice de Validade de Contetdo por constructo; (*) Questdo incluida na segunda fase da validagfo de contendo; (°) Questio
excluida na primeira fase da validagdo de conteudo () Ndo houve alteragio.! Alteracdo realizada na primeira fase da validagdo de contendo, *Alteracéo realizada na segunda fase da validagio
de conteudo; - Nao houve avaliagdo na primeira fase da validagdo de contetdo; -- Questdo excluida do instrumento na primeira fase da validagio de contetdo; * O IVC-I dessa questdo nio
foi avaliado na segunda fase de validagdo, sendo assim o valor apresentado refere-se ao resultado da primeira fase de validagdo de conteudo.
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Em relacdo ao IVC-I na primeira fase da validagdo de conteudo, as questdes 2, 4 ¢ 6
apresentaram o IVC-I inferior a 0,90. As questdes 2 e 4 tiveram alteragdo no termo e na
concordancia das questdes, sendo reavaliadas pelos especialistas na segunda fase da validagdo
de conteudo (TABELA 1). Os especialistas também apresentaram duvidas sobre a clareza da
questdo 2 (78,57%), o que pode ter influenciado no resultado da sua importancia (TABELA 1).

Ja a questdo 6, que avaliava a utilizagdo de gordura insaturada na versdo inicial do
instrumento foi excluida, pois segundo as considera¢des dos especialistas, na primeira fase da
validag@o de conteudo, a gordura insaturada, de forma direta ou indireta, estava sendo avaliada
em trés questdes (questdo 4, 6 e 7). Desta forma, era possivel que o instrumento superestimasse
a presenga de gordura na preparacdo, ou a preparacdo poderia apresentar grande quantidade
deste ingrediente culinario processado, o que ndo é recomendado. Ademais, conforme sugestao
dos especialistas na validag@o de conteido, uma questdo para avaliar a utiliza¢do do agiicar em
preparagdes foi incluida no instrumento. Devido a inclusdo desta questdo, foi necessario avaliar
a sua importancia na segunda fase da validagdo de conteudo (TABELA 1).

Na segunda fase da validagdo de conteudo, todas as questdes avaliadas pelos
especialistas apresentaram taxa de concordancia superior a 80%, sendo considerada adequada
(TABELA 1). A reavaliagdo do IVC-I das questdes 2 e 4 e a avaliagdo da nova questdo 6 foi
superior a 0,90, considerados resultados satisfatorios. O IVC-C foi adequado para a primeira e
segunda fase (0,940 e 0,966, respectivamente) (TABELA 1).

Os componentes e conteudo dos quadros explicativos das questdes que foram
alterados, conforme consideragdes dos especialistas nas duas fases da validag¢do de conteudo,
sdo apresentados no QUADRO 1. As principais mudangas realizadas nos quadros explicativos

foram em relag@o aos exemplos dos alimentos.
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QUADRO 1 - ANALISE QUALITATIVA DO QUADRO EXPLICATIVO DO FORMULARIO ON-LINE DAS DUAS FASES DA VALIDACAO DE CONTEUDO DO INSTRUMENTO
ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP).

Item do quadro explicativo que sofreu

alteracio (X)

&
o = | £
2 _ = = 2 2 Consideracdes dos especialistas Justificativa da mudanca**
l‘; 5 '5 E o 5 = g -
S | ZZ |Eg | 25 | & S &
& E S 8 o3 P £ 2
Mg | O3 oz = O =
R |Ez |25 |8 |=¢8
E;) rlzgis;thdgﬁ; dael (sllalrgi ilrl;]lg(a)sl sobre qual ¢ o (c) Este item foi reescrito de forma mais detalhada para melhorar a clareza.
Q1 - - X X - g ¢ prineip P Il) §40- (d) Outros alimentos foram incluidos na lista.! Descri¢fo mais detalhada da composigdo dos
(d) Incluir mais exemplos.! Especificar que batata alimentos.?
congelada para fritar € alimento ultraprocessado.? )
(b) Melhorar a clareza.! (b) O item “quando responder a questdio”, foi substituido por “como marcar a questio” em
Q2 - X - X - (d) Detalhar a descri 5'0 dos exemplos de alimentos? todos os quadros explicativos para melhorar a clareza.!
§ P (d) Descrigfo mais detalhada da composigfio dos alimentos nos exemplos.?
3 - - X X - d) Incluir mais exemplos.! d) Outros alimentos foram incluidos na lista.!
P
4 - - - X - d) Incluir mais exemplos.! d) Outros alimentos foram incluidos na lista.!
P
. . . (b) O item “quando responder a questdio”, foi substituido por “como marcar a questio” em
(d) Incluir mais exemplos. - .
. .~ 1 | todos os quadros explicativos para melhorar a clareza.
Q5 - X - X X (b) Incluir semente e pseudocereal nas explicagdes. . . ] Y
() Rever opedes de respostas. (d) Outros ahmento_s for_am mcluldo_s na lista. _ _
' e) Alterado para minimizar possiveis erros e diividas no preenchimento.
P % p
Q7 ) ) ) X X (d) Incluir mais exemplos.! (d) Outros alimentos foram incluidos na lista.!
(e) Rever opgdes de respostas.! (e) Alterado para minimizar possiveis erros e dividas no preenchimento.!
. . L2 (d) Outros alimentos foram incluidos na lista.! Inclusdo de mais alimentos processados e
Q8 - - - X - (d) Incluir mais exemplos.* Joscrica . S . N
escricdo mais detalhada da composigéo dos alimentos nos exemplos.
. . L2 (d) Outros alimentos foram incluidos na lista.! Incluso de mais alimentos ultraprocessados €
Q9 - - - X - (d) Incluir mais exemplos. - - . D . )
descricfo mais detalhada da composicfio dos alimentos nos exemplos.
. . L2 (d) Outros alimentos foram incluidos na lista.! Incluso de mais alimentos ultraprocessados €
Q10 - - - X - (d) Incluir mais exemplos. - - . D . )
descrigdo mais detalhada da composicfio dos alimentos nos exemplos.

NOTA: - Item do quadro explicativo que ndo sofreu alteracio. ' Primeira fase da validacdo de contetido; > Segunda fase da validagdo de conteudo; A letra corresponde ao item do quadro que
sofreu alteragdo; *A pontuagio da questdo compde o quadro explicativo, mas ndo foi apresentado no quadro. * *Para melhorar a clareza das informagées das questdes ¢ quadros explicativos
foram considerados a analise qualitativa ¢ quantitativa da validagdo de contetido ¢ os comentarios dos especialistas.
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O exemplo da versdo final do quadro explicativo elaborado para a questdo 1 €

apresentado no QUADRO 2 (os demais quadros explicativos encontram-se no APENDICE 4.

QUADRO 2 - QUADRO EXPLICATIVO DA QUESTAO 1 REFERENTE AO ESCORE PARA AVALIACAO

QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP).

Q1) O principal ingrediente da preparaciio é in natura ou minimamente processado?

Em qual preparacio
aplicar

Todas: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io ¢ sobremesa.

O que considerar

Deve-se considerar se o principal ingrediente da preparagdo ¢ in natura ou
minimamente processado. O principal ingrediente ¢ aquele que estiver em maior
quantidade na preparagdo. Se surgir duvida, sugere-se que os ingredientes sejam
colocados em ordem decrescente, conforme sua quantidade na preparagio.

Exemplos*
In natura

Minimamente
processado:

Ovos. Frutas: banana, magd, mamao, meldo, manga, melancia, maracujd, laranja,
entre outros. Legumes ¢ verduras: cebola, alho, rabanete, batata (exceto batata
congelada, como a palito), vagem, beterraba, repolho, salsdo, acelga, agrido, ricula,
abobrinha, aipim (mandioca, macaxeira), alface, tomate, entre outros.

Arroz, feijdo, lentilha, grio de bico, farinha (mandioca, milho, trigo), leite
(pasteurizado, ultrapasteurizado ¢ em pd), iogurte natural (leite ¢ fermento lacteo,
sem adicdo de agucar ou outra substincia), castanhas naturais (sem adicio de sal
ou agucar), carnes (bovinas, suinas, ovinas ¢ aves sem adi¢do de sal), ovos
(desidratados ou pasteurizados), suco de uva integral (sem adi¢do de aglicar ou
outra substancia ), suco de laranja pasteurizado (sem adi¢do de agucar ou outra
substincia ), entre outros.

Opcoes de resposta

SIM e NAO.

Como marcar a questiio

SIM: quando utilizar alimento in natura ou minimamente processado como
principal ingrediente na preparacio.

Obs.: Quando houver dois ou mais ingredientes principais (com a mesma
quantidade prevista para a preparacio), de categorias diferentes, sendo um deles in
natura ou minimamente processado, deve-se responder SIM.

NAO: quando utilizar ingrediente culindrio processado, alimento processado ou
alimento ultraprocessado como principal ingrediente na preparagio.

Pontuaciio para SIM

4 (quatro)

Pontuacio para NAO

-4 (quatro negativo)

*A classificagdo do alimento pode mudar conforme a sua composi¢do, marca ou fabricante. Portanto
recomenda-se a leitura da lista dos ingredientes no rétulo do produto para classifici-lo de forma mais fidedigna.

A pontuagdo das questdes apresentou 100% de concordancia entre os especialistas na

segunda fase da validag@o de contetido. A versdo final do EAQP com as questdes, opcdes de

respostas e a pontuagdo ¢ apresentada no QUADRO 3.
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QUADRO 3 — VERSAO FINAL DO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO

(EAQP).
Questdes Sim | Nao | N/A
Q1 Principal ingrediente da preparagdo ¢ in natura ou minimamente 4 4 )
processado?
Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ fruta, legume ou verdura
Q2 : 1 0 0
frescos ou resfriados?
Se ndo (Q1), ha ingrediente(s) in natura ou minimamente
Q3 1 0 1
processado?
Q4 | Utiliza carne com baixo teor de gordura ou pescado? 1 0 1
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -
Q6 | Utiliza agucar, rapadura, mel ou melado como ingrediente? -1 1 -
Q7 | A preparagdo ¢ uma fritura? -1 1 -
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 -
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? -3 3 -
Se sim (Q9), ¢ o unico ingrediente da preparagdo ou utiliza dois
Q10 N ) ~ -3 0 0
ou mais ingredientes ultraprocessados na preparagio?

NOTA: - Opgio de resposta ndo contemplada para a questdo.

A maioria das questdes do EAQP apresenta duas op¢des de respostas: sim e ndo. A
terceira opcao de resposta, ndo se aplica (N/A) foi contemplada em quatro questdes. A opg¢do
de resposta marcada nas questdes 1 e 9 (sim ou ndo) define quando marcar a opgao de resposta
N/A das questdes 2 ou 3 e 10, respectivamente. A questdo 4 apresenta a opcao de resposta N/A
(pontuagdo positiva igual a um), para ndo subestimar uma preparagdo que ndo utiliza carne na
preparagdo. Como por exemplo, uma salada de tomate ou um arroz branco.

Na segunda fase de valida¢do de conteudo, apos comentarios dos especialistas, a
pontuagdo da questdo 4 foi reduzida em um ponto nas trés opgdes de respostas, sim, ndo e N/A.
Essa alteracdo foi realizada para a pontuacdo desta questdo, ndo se sobressair em relagdo as
outras questoes do EAQP. Apesar da alteragdo dos pontos desta questdo, as caracteristicas das
preparagdes em relacdo a utilizag@o dos ingredientes foram mantidas de forma igualitaria desde
a versdo inicial até a versdo final do instrumento.

Ainda na segunda fase de validagdo de contetido, a classificacdo da qualidade das
preparagdes estabelecidas para o instrumento apresentou 100% de concordancia entre os
especialistas. Essa classificagdo foi estratificada em quatro niveis: alta qualidade, qualidade
intermediaria, baixa qualidade e muita baixa qualidade. Para validar a alteragdo de pontuagao
da questdo 4, o instrumento foi reaplicado nas preparagdes avaliadas nos servigos de
alimentagdo e foi constatado que todas as questdes perderam um ponto, sendo necessario

alterar o ponto de corte de cada nivel de classificagdo (TABELA 2). A alteragdo ndo interferiu
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na classificagdo final da preparag@o. Por exemplo, na versdo inicial o arroz integral apresentava
o escore de 14, e na versdo final o escore € 13, porém ambas foram classificadas como

preparagdo de alta qualidade.

TABELA 2 - AVALIACAO DA CLASSIFICACAO DA QUALIDADE DAS PREPARACOES EM
RELACAO AO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP).

Versao inicial Versao Final
Classificacio da Classificacio da
. ~ Escore . ~ Escore
qualidade da preparagio qualidade da preparagio
Alta qualidade Maior ou igual a 13 Alta qualidade Maior ou igual a 11
Qualidade intermediaria 8até 12 Qualidade intermediaria 6 até 10
Baixa qualidade 1até7 Baixa qualidade Oaté s
Muito baixa qualidade Menor ou igual 0 Muito baixa qualidade Menor ou igual -1

3.3 APLICACAO DO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO
(EAQP)

Ap6s a aplicagdo do instrumento nas 384 preparagdes ofertadas nos bufés self-service
dos servigos de alimentagdo, foi observado o escore maximo de 15 e o minimo de -8 do EAQP.
A aplica¢do do instrumento nas preparagdes inicia-se a partir da lista de ingredientes da
preparagdo (em ordem decrescente de quantidade utilizada na preparagdo) e da classificagdo
dos alimentos segundo a extensao e o propdsito do processamento industrial. Para compreender
a aplicagdo do EAQP, o QUADRO 4 apresenta a utilizagdo do instrumento para avaliar

preparagdo “Mix de folhas com apresuntado e batata palha”.
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QUADRO 4 - APLICACAO DO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO

(EAQP) NA PREPARACAO “MIX DE FOLHAS COM APRESUNTADO E BATATA PALHA”.

Preparacgio: Salada

Lista de ingredientes

Mix de folhas com apresuntado ¢ batata palha

Alface crespa, agrifio, cenoura, apresuntado ¢ batata palha.

Opcao de resposta

preparagio?

estdes Justificativa
Qu Sim | Nao | N/A
Ql Pnnmpal mner ed1§nte da preparagéo ¢ 4 -4 - Alface crespa ¢ alimento in natura
in natura ou minimamente processado?
SeAMAQL), @ prneipal mpredients ¢ Alface crespa ¢ verdura fresca ou
Q2 | fruta, legume ou verdura frescos ou 1 0 0 .
’ resfriada.
resfriados?
Alface crespa ¢ alimento in natura ¢
Q3 Se ndo (Q1), ha ingrediente(s) in 1 0 1 o principal ingrediente.
natura ou minimamente processado? Como a resposta da Q1 foi SIM,
deve-se marcar N/A.
A preparacdo utiliza apresuntado,
Utiliza carne com baixo teor de que produt’o cameo.
Q4 1 0 1 Produto carneo ndo deve ser
gordura ou pescado? . .
considerado com carne com baixo
teor de gordura.
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 - Né.l. receita da. preparagao nao ¢
utilizado cereal integral ou semente.
Utiliza agucar, rapadura, mel ou Né.l. feelia ’da Phleasd Wk <
Q6 . . -1 1 - utilizado agucar, rapadura, mel ou
melado como ingrediente? ! : .
melado como ingrediente culindrio.
Q7 | A preparagado ¢ uma fritura? -1 1 - A PIEPATagao Nao ¢ uma fritut par
imersio.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 - A prepanagiy ndo wiiliza dlimento
processado.
A preparacgio utiliza dois alimentos
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? -3 3 - ultraprocessados:  apresuntado ¢
batata palha.
Be I (99)’ &0 uicy 1r.1gredlen§e da A preparagio utiliza dois alimentos
preparagio ou utiliza dois ou mais i
Q10 inoredientes ultraprocessados na -3 0 0 ultraprocessados: ~ apresuntado e
Er P batata palha.

NOTA: - Opcio de resposta ndo contemplada para a questdo.

O APENDICE 5 apresenta outros exemplos de aplicagio do EAQP em nove

preparagdes ofertadas nos servigos de alimentacdo avaliados: arroz integral; calabresa com

cebola caramelizada; bife a milanesa; sopa de ervilha; pudim de caramelo; macarrdo ao molho

pesto; peixe a doré; arroz doce; e salada de fruta.

A aplicagdo do instrumento nas preparagdes, avaliadas nos servigos de alimentagdo

deste estudo, apresentou caracteristicas semelhantes em relagdo a utilizagdo dos ingredientes

segundo o nivel do processamento industrial. A classificagdo “alta qualidade” se da devido ao

principal ingrediente da preparagdo ser alimento in mafura ou minimamente processado.

Eventualmente, preparagdes classificadas como alta qualidade apresentaram como ingrediente

um alimento processado, mas nunca utilizavam alimento ultraprocessado na lista de

ingredientes da preparagdo. Na classificacdo “qualidade intermedidria”, as preparagdes
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utilizavam, em sua maioria, alimento in natura ou minimamente processado como ingrediente
principal, porém alimento processado ou até¢ um alimento ultraprocessado estava presente na
lista de ingredientes da preparacdo. Na classificagdo “baixa qualidade”, as preparacdes
utilizavam alimento in natura ou minimamente processado, processado, ultraprocessado ou
ingrediente culinario como principal ingrediente, mas a maioria dessas preparagdes
apresentava alimento processado e mais do que dois alimentos ultraprocessados. A
classificacdo “muito baixa qualidade” demonstrou que as preparagdes nunca utilizavam
alimento in natura ou minimamente processado como principal ingrediente da preparagao e,
geralmente, utilizava mais que dois alimentos ultraprocessados. Algumas preparagdes
classificadas como muito baixa qualidade utilizavam como principal e unico ingrediente um

alimento ultraprocessado.

3.4 ANALISE DISCRIMINANTE

Para realizar a andlise discriminante, o instrumento foi aplicado em 384 (100%)
preparagdes: salada (n=136, 35,4%), guarni¢do (n=81, 21,1%), acompanhamento (n=64,
16,7%), sobremesa (n=58, 15,1%) e prato principal (n=45, 11,7%). Os coeficientes da fungéo
discriminantes padronizados, do modelo de andlise discriminante, avaliaram que as questdes
mais importantes foram as questdes 1 (1,266), 8 (0,645) e 9 (1,111), pois apresentaram 0s
maiores coeficientes da fungdo. Desta forma, o resultado refor¢a que o instrumento proposto
avalia a preparacdo considerando, principalmente, a extensdo e proposito do processamento

industrial dos ingredientes (TABELA 3).
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TABELA 3 - COEFICIENTES DA FUNCAO DISCRIMINANTE (PADRONIZADOS) EM RELACAO A
AVALIACAO DAS QUESTOES DO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO
(EAQP).

Variavel Coeficientes

% kcal nat 0.130
% kcal ing 0.187
% kcal proc 0.260
vet -0.077
Q1 1.266
Q2 0.128
Q3 -0.017
Q4 0.070
Q3 0.025
Q6 0.223
Q7 0.330
Q8 0.645
Q9 1.111
Q10 0.375

NOTA: % kcal nat: percentual calérico do alimento in natura; % kcal ing: percentual caldrico do ingrediente
culinario; % kcal proc: percentual caldrico do alimento processado. A variavel percentual caldrico do alimento
ultraprocessado foi considerada nfo significativa (coeficiente igual a zero).

A analise discriminante apresentou uma boa correlagdo entre as varidveis, pois um
unico fator explicou 96,4% da variabilidade. Ademais, o teste Qui-quadrado demonstrou que
existe uma relagdo altamente significativa (p=0,00001) entre os critérios de classifica¢do da
qualidade das preparacdes estabelecidos pela analise discriminante e pelo EAQP. O resultado

mostrou que das 384 preparagdes avaliadas, houve concordancia em 98,44% (n=378) entre as

classificagcdes da qualidade das preparagdes.

4 DISCUSSAO

O presente estudo elaborou e validou o instrumento intitulado Escore para Avaliagdo
Qualitativa de Preparacdo (EAQP) que permite avaliar qualitativamente as preparagdes
ofertadas em servigos de alimentacdo. O instrumento inovador chama atengdo por seguir
recomendagdes atuais sobre praticas alimentares sauddveis e focar, principalmente, na
qualidade dos ingredientes utilizados em cada preparacdo, conforme a extensdo e o propdsito
do processamento industrial (BRASIL, 2014; OPAS; 2018).

A estruturagdo do instrumento passou por um processo extenso de elaboragdo,
seguindo as recomendac¢des da literatura sobre a validagdo de conteido (MORSE, 1991;

DAVIS, 1992; HARTZ: SILVA, 2005; POLIT: BECK, 2006; COLUCI; ALEXANDRE;
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MILANI, 2015), inclusive em relagdo ao numero de especialistas (HAYNES; RICHARD;
KUBANY, 1995; GRANTS; DAVIS, 1997). A participagdo de experts de todas as regides
brasileiras permitiu elaborar um instrumento capaz de atender as particularidades das
preparagdes conforme a cultura de cada regido do Brasil, possibilitando que o instrumento seja
aplicado por profissionais em nivel nacional. Desse modo, € possivel que o instrumento seja
aplicavel de forma abrangente, inclusive em servigos de alimentag@o de outros paises.

A adequacgio da clareza das questdes do EAQP foi considerada adequada visto que
todas as questdes atingiram percentual igual ou superior a 83,30%, estando adequado conforme
literatura cientifica (DAVIS, 1992). Dentre elas, 8 de 10 questdes do instrumento obtiveram o
percentual maximo de clareza na segunda fase da validagdo de conteudo. Esses dados sdo
relevantes e enfatiza o fato da elaborag@o ter sido norteada pelo uso de linguagem clara
(KESZEI, NOVAK; STREINER, 2010), compreensivel, com frases curtas e objetivas, uma
vez que, dentre 0s aspectos necessarios a linguagem de um bom instrumento de medida, estd a
objetividade e a clareza. Frases longas podem proporcionar dispersdo ou tornar a leitura
cansativa e comprometer a disposi¢do para respondé-lo. Adicionalmente, o uso de termos
vagos pode resultar em respostas inadequadas e imprecisas (LEITE et al., 2018).

A relevancia do instrumento, medida pelo IVC-C, mostrou-se adequada, visto que foi
obtido um valor de 0,966. Esse resultado foi superior ao encontrado em um estudo realizado na
Holanda que desenvolveu indicadores de qualidade da refeicdo e do servigo de refei¢do para
casas de repouso e validou o instrumento com IVC-C de 0,83 (VAN DAMME et al., 2016).
Nesse estudo, considerou-se o ponto de corte do IVC-C > 0,90 (POLIT, BECK, 2006) o que
corrobora com o indice utilizado na validagdo de novos instrumentos na area da saude
(ZAMANZADEH et al., 2015; DARDIN et al., 2019; LABARBERA et al., 2020).

Os resultados obtidos na segunda fase da validag¢do de contetido dos itens também
indicaram valores superiores a 0,90. Conforme Lynn (1986), deve ser considerado o IVC-1>
0,78 quando participam da validagdo de conteido nove ou mais especialistas, enquanto Polit
& Beck (2006) sugerem que para a validagdo de conteudo deve-se considerar valores > 0,90.
Ademais, visando melhor refinamento ao instrumento foram realizadas modifica¢des conforme
comentarios dos especialistas mesmo quando os valores estavam adequados, pois as sugestdes
foram pertinentes para aprimorar a aplica¢do do instrumento em preparagdes.

Na analise discriminante, constatou-se boa correlacdo entre as variaveis do estudo e
identificou que um unico fator explicou 96,4% da variabilidade, reforcando que o instrumento
avalia um Unico constructo. Ademais, a analise estatistica apresentou concordancia de 98,44%

entre o modelo estabelecido pela analise discriminante e a classificacdo da qualidade das
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preparagdes do EAQP. O resultado desta analise apresentou valor superior ao estudo de Matos
& Sousa-Albuquerque (2006) que analisaram a relag@o entre grupos de estudantes portugueses
de diferentes formagdes académicas e as variaveis da saude, como estilo de vida, percepcao
geral de saude e estado de saude. Foi aplicada a analise discriminante e encontrada uma
correlagdo de 76,86% entre o modelo da analise discriminante e os grupos de estudantes que
frequentavam o curso da area da saude versus o grupo sem formagdo na area da saude.

As questdes 1, 8 e 9 foram consideradas 100% relevantes pelos especialistas, na
primeira e segunda fase da validagdo de conteudo. Essas questdes, junto com a questdo 10,
avaliam especificamente a utiliza¢do de ingredientes segundo sua extensdo e propodsito do
processamento industrial e foram fundamentadas segundo a recomendacdo de praticas
alimentares saudaveis do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014) e da
Food and Agriculture Organization (2019). A anélise da fung@o discriminante permitiu afirmar
que as questdes 1, 8 e 9, apresentaram as maiores capacidades discriminativas, ou seja, o EAQP
avalia qualitativamente a preparacdo, considerando principalmente o tipo do processamento
industrial dos ingredientes.

Na questdo 1, € abordada a caracteristica do principal ingrediente da preparagdo, sendo
considerado que os ingredientes in natura ou minimamente processados devem ser a base para
uma alimentacdo saudavel, pois sdo alimentos na sua forma mais natural ou apresentam o
minimo de processamento industrial, sem alterar as suas caracteristicas nutricionais (BRASIL,
2014; OPAS, 2018). Sendo assim, esta questdo apresentou a maior pontuac¢do positiva do
instrumento. No Brasil, a maioria dos servigos de alimentacdo com bufé self-service,
disponibilizam as prepara¢cdes em uma sequéncia que inicia pelas saladas, seguida do
acompanhamento (arroz e feijdo). Dessa forma, essas prepara¢des, normalmente elaboradas
com alimentos in natura ou minimamente processado ficam mais acessiveis aos comensais e
podem incentivar o consumo desses alimentos. Essa logica da disposi¢do das prepara¢des em
bufé self-service foi evidenciada em um estudo com universitarios dinamarqueses que concluiu
que disponibilizar mais op¢des de frutas e verduras no inicio do buf€, aumenta o consumo
desses alimentos (KONGSBAK et al., 2016).

A questdo 8 avalia a utilizag@o de alimentos processados, os quais devem ser limitados
devido ao processo industrial de adi¢do de agucar, sal ou 6leo nos alimentos (BRASIL, 2014;
OPAS, 2018). Seu uso em servigos de alimentagdo como ingredientes em preparagdes deve ser
com moderagdo, em combinagdo com outros ingredientes in nafura ou minimamente
processados. A questdo 9 e 10 foram elaboradas para avaliar a utilizagdo de ingredientes

ultraprocessados, que devem ser evitados (BRASIL, 2014; OPAS, 2018; MONTEIRO et al.,
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2019). As evidéncias cientificas sobre os efeitos do consumo desses alimentos para a saude do
individuo nortearam a decisdo de estabelecer as menores pontuagdes para as questdes 9 e 10.
Sabe-se que o alto consumo de alimentos processados e ultraprocessados esta associado ao
sobrepeso, obesidade (ADAMS; WHITE, 2015; MENDONCA et al., 2016; JULIA et al., 2018;
NARDOCCI et al,, 2018), doengas cronicas ndo transmissiveis (MENDONCA et al., 2017,
SROUR et al., 2019; STEELE et al., 2019), depressdo (ADJIBADE et al., 2019, GOMEZ-
DONOSO et al.,, 2019) e outras causas de mortalidade (FIOLET et al., 2018; KIM; HU;
REBHOLZ, 2019; RICO-CAMPA et al., 2019; SCHNABEL et al., 2019). Devido aos diversos
estudos que associam o consumo de ultraprocessados sobre os impactos negativos na saude
dos individuos, as questdes 9 e 10 apresentaram as menores pontuagdes do instrumento.

A questdo 2 teve sua descricdo modificada apos a primeira fase da validagdo de
conteudo, visando melhor clareza, o que convergiu para melhor avaliagdo da relevancia do
item (IVC-1 = 0,916). Esta questdo foi elaborada para avaliar, principalmente, as saladas e
sobremesas que utilizam como base frutas, legumes ou verduras frescos ou resfriados, seguindo
proposta de que um unico instrumento deve contemplar as particularidades em diferentes tipos
de preparagdes.

Ademais, essa questdo € necessaria para diferenciar o escore final de preparagdes que
utilizam ingredientes frescos e resfriados e apresentaram a mesma classificacdo da qualidade
segundo o EAQP. Como por exemplo, a “salada de alface”, preparada com folhas frescas e a
“cenoura com ervas’, preparada com cenoura congelada, sdo preparagdes de alta qualidade.
Entretanto, a “salada de alface” que utiliza ingrediente fresco apresenta um ponto a mais no
escore final, quando comparado com o escore da “cenoura com ervas”. Sabe-se que alguns
sistemas de processamento utilizado nas frutas, legumes e verduras, como, por exemplo, o
congelamento, promove pequenas perdas de pardmetros de qualidade como cor, textura,
suculéncia e sabor (CORATO, 2019). Sendo assim, quando possivel, deve-se dar preferéncia
para a utilizag@o de alimentos frescos ou resfriados, pois esses alimentos apresentam aspectos
qualitativos superiores. Destaca-se a importancia de avaliar que a oferta regular de verduras e
legumes ¢ determinante para a promog¢do a saude, pois sdo alimentos fontes de fibras,
vitaminas, minerais e antioxidantes. Nesse contexto, estudos associam o alto consumo desses
alimentos a reducdo de doengas cronicas ndo transmissiveis (OYEBODE et al., 2014; REMER,
2014; SHI; KRUPP).

A questdo 3 foi pensada para avaliar a presenga de alimentos in mnatura ou

minimamente processados na preparacgio, quando o principal ingrediente da preparagdo néo for

desta categoria, visto que esses alimentos devem ser base para a alimentagdo saudavel e
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adequada (BRASIL, 2014). Assim, mesmo que ndo seja o principal ingrediente, considerou-se
que uma preparagdo que tenha como principal ingrediente um alimento processado,
ultraprocessado ou ingrediente culinario processado, deveria ter um escore diferente de
preparagdes que utilizem alimentos in natura ou minimamente processados como ingrediente
principal. Esta relevancia foi confirmada j& na primeira fase da validagdo de conteudo (IVC-
1=1,000).

Considerando a importancia do consumo de alimentos ricos em fibras, a questdo 5 foi
elaborada para avaliar a utilizac¢do de cereais integrais e sementes nas preparagdes. Esta questdo
foi necessaria no instrumento, para diferenciar o escore final do arroz branco e arroz integral,
por apresentar as fibras originais. Os cereais integrais e sementes sdo alimentos fontes de fibras
ou ricos em fibras e o seu consumo esta associado a saude global do individuo (WHO; FAO,
2003; SACKS et al,, 2017; BRASIL, 2018a), visto que melhora o funcionamento intestinal,
reduz o risco para doengas cardiovasculares, auxilia no controle de peso e fun¢do imunolégica
(SLAVIN, 2013).

Ademais, na primeira fase da validagao de conteudo, ocorreu a exclusdo da questdo 6
que avaliava a presenca de oleo insaturado e que apresentou IVC-1 de 0,857. Essa agdo ocorreu,
pois sua utilizag@o apesar de ser recomendada, deve ser moderada (SANTOS et al., 2013). Além
disso, na versdo inicial, a gordura ja estava sendo avaliada em outras questdes (questdo 4 e
questdo 7), deste modo era possivel que o instrumento superestimasse a presenca de gordura na
preparagao.

A questdo 4, que avalia a utilizagdo de carne com baixo teor de gordura ou pescado na
preparagdo, segue a recomendagdo da World Health Organization (2018) que sugere a redugdo
do consumo de gorduras saturadas provenientes de carnes gordurosas, além da manteiga, banha
de porco, queijo por exemplo. Além disso, as recomendacdes do PAT, estabelecem o limite da
oferta de gordura saturada em 10% da ingestdo total de energia (BRASIL, 2006a; 2006b).
Complementarmente, a American Heart Association (2021) recomenda substituir alimentos
com alto teor de gordura para reduzir o teor de colesterol e melhorar o perfil lipidico do sangue,
e orienta seguir uma dieta saudavel.

A questdo 7 avalia a utilizag@o da técnica culindria por imersdo em 6leo na preparagao,
para diferenciar o escore final de preparagdes que utilizam outra técnica de preparo como por
exemplo grelhar, assar, saltear, refogar, gratinar. A utilizagdo do éleo para fritura por imersao,
quando realizada de forma exagerada e reutilizada frequentemente, prejudica as propriedades
quimicas dos alimentos e do 6leo (NAYAK et al., 2015, KOH; SURH, 2015) e compromete a
qualidade do alimento (KHALILI et al., 2020). Vale destacar que, somente usar a técnica de



57

preparo de fritura por imersdo ndo caracteriza a preparagdo como baixa qualidade, porém
permite diferenciar preparagdes que usam esta técnica a outras mais recomendadas, como o
método de cocgdo de ar quente, conhecido no setor como forno convencional ou combinado
(CALIXTO et al., 2013).

Por outro lado, apos a primeira fase da validagdo de conteido, houve a inclusdo da
questdo 6, que avalia a presenca do agucar, rapadura, mel e melado na preparacdo. Como o
instrumento proposto deve ser adequado para contemplar as particularidades de, pelo menos,
cinco tipos de preparagdes, a inclusdo desta questdo foi necessaria para avaliar a qualidade,
principalmente das sobremesas, permitindo diferenciar um doce de banana caseiro (com
acucar) de uma banana in natura, por exemplo. Além disso, na primeira versdo, as preparagoes
que utilizavam aglcar no seu preparo receberiam o mesmo escore das preparagdes sem este
ingrediente culindrio processado. A inclusido dessa questdo segue recomendagdes nacionais e
internacionais que reforcam que o consumo e adi¢do de agucar deve ser limitado (BRASIL,
2014; WHO, 2015), visto que a reducdo do consumo de aglicar na alimentag@o esta relacionada
com o baixo risco de doengas cardiovasculares (SACKS et al., 2017), sobrepeso e obesidade
(VOS et al ., 2017).

Ao considerar o uso de ferramentas por profissionais, destaca-se que o trabalho em
servigos de alimentacgdo, especialmente por nutricionistas, € caracterizado pelo acumulo de
diferentes atividades de coordenagdo e planejamento operacional e administrativo (EFAD,
2016; CFN 2018). Um estudo realizado por Costa et al. (2019), avaliou a satisfagdo de
nutricionistas do estado do Parand, Brasil, por meio de um questiondrio com 19 itens. As
pesquisadoras concluiram que os profissionais estavam satisfeitos em atuar em servigos de
alimentagdo, inclusive por exercer fun¢des administrativas. Assim, ao propor ferramentas para
uso no dia a dia destes profissionais no ambiente de trabalho, deve-se pensar em praticidade e
facilidade, de modo que ndo seja algo arduo. Nesse sentido, a aplicacdo do EAQP em mais de
380 preparagdes a partir da realidade de trés servigos de alimentagao distintos, mostrou que o
instrumento € util e de facil aplicabilidade. O EAQP ird auxiliar o nutricionista e demais
profissionais que atuam em servigos de alimentagdo a avaliar a qualidade de, pelo menos, cinco
tipos de preparagdes diferentes e quanto maior a frequéncia de uso do instrumento, maior sera
o dominio e conhecimento da qualidade das preparac¢des ofertados.

Por fim, a elabora¢do de um instrumento ¢ um processo complexo que exige o
cumprimento de diversas etapas para que ele avalie aquilo que pretende medir. Nesse sentido,
o EAQP se mostrou eficaz. Porém, uma limita¢do do instrumento ¢ a dificuldade que alguns

profissionais podem ter em classificar alguns ingredientes utilizados nas preparagdes, segundo
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o tipo de processamento industrial, o que pode refletir em confusdo na aplicagdo do EAQP.
Para sanar isso, € importante compreender os conceitos da classificagdio NOVA (Monteiro et
al., 2016; 2019), e verificar a composi¢do do produto através da leitura da lista dos ingredientes
no seu rotulo, visto que, conforme a marca ou fabricante, um mesmo ingrediente pode ter
classificagdes diferentes. Ademais, as informag¢des dos quadros explicativos auxiliardo a

aplicacdo do instrumento.

5 CONCLUSAO

O EAQP foi elaborado e seu conteudo validado para avaliar qualitativamente
preparagdes ofertadas a trabalhadores em servigo de alimentagdo. A validagdo de conteudo
realizada com especialistas das cinco regides brasileiras demonstrou sua relevancia a nivel
nacional, além de enfatizar a clareza das questdes tanto para pesquisadores, profissionais do
meio académico e os nutricionistas que atuam em servigos de alimentagdo.

O EAQP ¢ o primeiro instrumento que avalia a preparagdo individualmente,
considerando a extensdo e proposito do processamento industrial dos ingredientes e pode ser
aplicado em, pelo menos, cinco tipos de preparagdes diferentes, ofertadas frequentemente em
bufés self-service: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢do e sobremesa. O
Instrumento contém 10 questdes que contemplam os ingredientes de acordo com a extensdo e
o propdsito do processamento industrial; aspecto sensorial das frutas, legumes e verduras;
carne com baixo teor de gordura ou pescado; cereal integral ou semente; o aglcar; e a técnica
de preparo por imersdo em Oleo. Além disso, o instrumento visa ser de facil e rapida
aplicabilidade, e pode ser utilizado em servi¢os de alimentagdo e em pesquisas que avaliam a
qualidade de preparagdes.

Ademais, o instrumento ird auxiliar o nutricionista no planejamento de cardapio e
ajudar o profissional a refletir sobre a utilizacdo de ingredientes in natura ou minimamente
processados e substitui¢do de ingredientes processados e ultraprocessados, a fim de melhorar
a oferta das prepara¢des e promover a saude dos individuos em servigos de alimentagdo.
Estudos futuros sdo esperados para utilizar o EAQP na avaliagdo das prepara¢des ofertadas,
considerando a extensdo e proposito do processamento industrial dos alimentos. Além disso,
considera-se relevante avaliar a influéncia que existe a exposi¢do da informagdo da qualidade

das preparag0es ofertadas em servigos de alimentacdo, nas escolhas alimentares dos comensais.
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4 CAPITULO 3

4.1 ESTUDO 2

PREPARACOES OFERTADAS A TRABALHADORES EM DIFERENTES SERVICOS
DE ALIMENTACAO: APLICACAO DO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA
DE PREPARACAO

Preparations offered to workers in different food services: application of Score for

Qualitative Preparation Assessment

RESUMO

A qualidade das preparac¢des ofertadas no local de trabalho pode variar conforme os
diferentes segmentos dos servigos de alimenta¢do e impactar na saude dos trabalhadores. O
objetivo deste estudo foi avaliar qualitativamente as preparagdes ofertadas aos trabalhadores
em diferentes servigos de alimentacdo. Foram avaliadas 384 preparagdes ofertadas aos
trabalhadores em trés servigos de alimenta¢do: comercial autogestdo (estudo piloto); ndo-
comercial autogestdo; e ndo-comercial terceirizada, selecionados por conveniéncia, na cidade
de Curitiba, Parana, regido Sul do Brasil. Para identificar as prepara¢des ofertadas, foi realizada
entrevista com o nutricionista e acompanhamento do processo produtivo. Para avaliar
qualitativamente as preparagdes foi aplicado o Escore para Avaliacdo Qualitativa de
Preparacdo, sendo as prepara¢des classificadas de acordo com sua qualidade: alta,
intermediaria, baixa e muito baixa qualidade. Os testes Qui-quadrado e Kruskal-Wallis com
post hoc de DMS foram empregados. O servigo de alimentagdo ndo-comercial autogestdo
apresentou o melhor escore médio de qualidade que os demais servi¢cos de alimentacgdo
(p<0,01). Em relacdo as preparagdes ofertadas aos trabalhadores, a maioria era de alta
qualidade, pois utilizava principalmente, ingredientes in natura ou minimamente processados.
As preparagdes mais ofertadas foram as saladas e os acompanhamentos, sendo também as
preparagdes mais classificadas como alta qualidade (92% e 100%, respectivamente). O prato
principal, guarni¢do e sobremesa foram as preparagdes mais classificadas como muito baixa
qualidade (17.8%; 21,0%; 31,0%). Os nutricionistas e os responsaveis pelos servigos de
alimenta¢do devem priorizar a aquisi¢do de ingredientes de menor nivel de processamento para
melhorar a qualidade das preparagdes ofertadas e promover a saude dos trabalhadores.

Palavras-chave: Alimentagdo. Qualidade dos alimentos. Refei¢do. Programa de Alimentacdo
do Trabalhador.

1 INTRODUCAO

Os servigos de alimentag@o, responsaveis pelo fornecimento de alimentos fora de casa,

tém importancia significativa no consumo alimentar de trabalhadores (BASKIN et al., 2016;
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HALL et al., 2021). Assim, os estabelecimentos que ofertam uma alimentagdo saudavel e
adequada para esses individuos (CARDOZO et al., 2017), podem ser ambientes ideais para sua
promog¢do da saude (GLANZ et al., 2016, CARDOZO et al., 2017, JAWOROWSKA,;
ROTARU; CHRISTIDES, 2018).

A promogdo da saude € assunto das pautas atuais de profissionais da area da saude,
sociedade e entidades governamentais. Sendo assim, os governos devem criar, coordenar e
atualizar a¢des de politicas publicas para contribuir para o desenvolvimento de estratégias para
promogdo do direito humano a alimenta¢do adequada para a populagdo (KEARNEY, 2010;
BRASIL, 2014; USDA, 2018; JAIME, 2019). No Brasil, a politica publica voltada ao acesso a
alimentagdo da classe trabalhadora € o Programa de Alimenta¢do do Trabalhador (PAT)
(BRASIL, 1996). O PAT tem como objetivo melhorar as condi¢des nutricionais dos
trabalhadores de baixa renda, de forma a promover sua saude, garantindo-lhes, no minimo, uma
refei¢do principal, a0 mesmo tempo que confere beneficios fiscais as empresas cadastradas no
programa (BRASIL, 2006a, 2006b).

Ao aderir ao PAT, de forma voluntaria, a empresa pode possibilitar aos trabalhadores,
acesso a alimentac¢do, como por exemplo, o almocgo e jantar, fornecendo refei¢do no local de
trabalho (ndo-comercial), por servigo proprio (autogestdo) ou terceirizagdo (BRASIL, 1996),
ou possibilitando que os trabalhadores tenham acesso a refeicdo em servigos de alimentagdo
comerciais, por meio de vale-refei¢do. Os servigos de alimentagdo credenciados ao PAT, devem
ofertar refei¢des nutricionalmente adequadas, seguindo os parametros nutricionais de
macronutrientes, gordura total e saturada, sodio e fibras; além de ofertar diariamente frutas,
verduras e legumes nas principais refeicdes (BRASIL, 2006a;, 2006b). Entretanto, para que o
PAT continue estabelecido como um programa relevante para a promo¢do da saude do
trabalhador pela oferta de refeigdes de qualidade (GERALDO, BANDONI, JAIME, 2008;
BANDONI et al., 2013), faz-se necessario uma atualizagdo dos parametros qualitativos,
levando em considerag@o, as atuais recomendac¢des de praticas alimentares saudaveis do Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014) e recomenda¢des da Food and
Agriculture Organization (2019).

Alguns estudos avaliaram, através de métodos quantitativos e qualitativos, a qualidade
dos cardapios ofertados e consumidos por trabalhadores em servicos de alimentagdo
(GERALDO, BANDONI; JAIME, 2008; PREVIDELLI et al., 2010, GORGULHO; LIPI,
MARCHIONTL, 2011; BANDONI et al., 2013; SAO JOSE, 2014;: BATISTA et al., 2015; KIM,
CHOL YOON, 2016; REZENDE; QUINTAO, 2016; PARK et al., 2017; JAWOROWSKA;
ROTARU;, CHRISTIDES, 2018; LASSEN et al ., 2018; DU et al., 2019; RAMOS et al., 2020).
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Entretanto, nenhum estudo até¢ o momento avaliou individualmente a qualidade das preparagdes
em diferentes servigos de alimentag@o, considerando as atuais recomendagdes gerais sobre as
escolhas de alimentos, segundo a sua extensao e proposito do processamento industrial do Guia
Alimentar para a Populaggo Brasileira (BRASIL, 2014).

A partir disso, recentemente foi elaborado o Escore para Avalia¢do Qualitativa de
Preparagdo (EAQP) (DOHMS; STANGARLIN-FIORI; MEDEIROS, NO PRELO) seguindo
os padrdes de bufés self-service brasileiros ofertados a trabalhadores em servigos de
alimentagdo. O instrumento tem o proposito de avaliar qualitativamente as preparagoes,
considerando, principalmente, o tipo do processamento industrial dos ingredientes utilizados
(BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016; 2019; FAO, 2019).

Diante do exposto, a aplicacdo do EAQP em preparagdes de diferentes servigos de
alimentacdo, ird contribuir para avaliar a qualidade das preparac¢des ofertadas, considerando a
extensdo e proposito do processamento industrial dos ingredientes. Portanto, o objetivo deste
estudo foi avaliar qualitativamente as preparagdes ofertadas aos trabalhadores em diferentes

servicos de alimentagdo.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 TIPO DE ESTUDO, DELINEAMENTO DA AMOSTRA E COMITE DE ETICA

Trata-se de um estudo observacional transversal e de multiplos casos (VENTURA,
2007), realizado na cidade de Curitiba, Parana, Brasil, e aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal do Parana (CAAE: n°® 98205318.2.0000.0102).

O estudo foi realizado em trés servicos de alimentagdo de diferentes segmentos,
cadastrados no PAT, e selecionados por conveniéncia, sendo eles: servigo de alimentagdo
comercial autogestdo, que representa o segmento aberto ao publico, e produz e comercializa as
refei¢des diretas ao comensal; servico de alimentagdo nd3o-comercial autogestdo, que
normalmente produz e distribui refei¢cdes para os trabalhadores de uma empresa, em sistema de
produgdo propria; e o servico de alimentagdo ndo-comercial terceirizado, quando a empresa
especializada em alimentagdo, é contratada por uma institui¢do para produzir e ofertar a refei¢ao
(FINE, 2015; EGAN, 2020).

Inicialmente, foi realizado um estudo piloto (SA-piloto), no servigo de alimentagdo
comercial autogestdo, para verificar os procedimentos de coleta de dados estabelecidos. O

estudo piloto foi selecionado, considerando sua localizagdo, enquanto que os servigos de
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alimentagdo ndo-comercial autogestdo (SA-1) e terceirizada (SA-2) foram selecionados a partir
do relatério de empresas beneficiarias ativas do PAT (BRASIL, 2018d).

Para a seleg@o dos trés servigos de alimentagdo, foram utilizados os seguintes critérios
de inclusdo: servi¢o de alimentag@o de pequeno e médio porte; produzir e distribuir refei¢des
no horario do almogo por meio de bufé self-service, no proprio local; ofertar pelo menos dez
preparagdes, dentre elas: saladas, acompanhamentos8, guarni¢des, pratos principais e
sobremesas; e ofertar alimentagdo aos trabalhadores beneficiarios do PAT9. Os servigcos de
alimentacdo que apresentaram os critérios de inclusdo, foram convidados a participar da
pesquisa, e os primeiros servicos de alimentacdo de cada segmento, que concordaram em
participar do estudo foram selecionados. Os trés estabelecimentos tinham nutricionistas como
responsaveis pelo local.

Ressalta-se que no Brasil, o nutricionista é o profissional legalmente habilitado em
executar as atividades nutricionais do PAT, visando a promogdo da alimentacdo saudavel ao

trabalhador.

2.2 COLETA DE DADOS

A coleta de dados ocorreu no periodo do verdo nos anos de 2018 e 2019. O estudo
ocorreu na mesma estacdo do ano, para manter o padrao de oferta das preparagdes nos servigos
de alimentagdo, visto que pode haver mudancgas na oferta de preparagdes no periodo do outono
e inverno, quando as temperaturas sdo mais baixas.

No SA-piloto, a coleta de dados ocorreu durante cinco dias consecutivos, enquanto
que, no SA-1 e SA-2 foi realizado durante duas semanas, totalizando dez dias de coleta. A
coleta de dados em ambos os servigos de alimentac¢do ocorreu de segunda a sexta-feira, sendo
referente as preparagdes ofertadas aos trabalhadores no horario do almogo. Para identificagio
das preparacdes foi realizado entrevista com nutricionista e acompanhamento do processo

produtivo.

2.3 ENTREVISTA COM NUTRICIONISTA

& Preparagiio comumente ofertada nas refei¢des principais dos brasileiros, a base de cereais € leguminosas, como
0 arroz ¢ o feijdo (BRASIL, 2020a).

° Os trabalhadores contratados em empresas cadastradas no Programa de Alimentagdo do Trabalhador, sdo
beneficiarios do programa (BRASIL, 2018d).
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Para conhecer as caracteristicas e compreender a realidade de cada servigo de
alimentacdo, foi realizada uma entrevista com os nutricionistas, por meio de um questionario
estruturado com cinco questdes sobre dados profissionais, nimero de colaboradores, refei¢des
servidas diariamente no almogo, tipos de preparacdes ofertadas e padrao de cardapio

(APENDICE 6).

2.4 ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO PRODUTIVO

O acompanhamento do pré-preparo e preparo das preparacdes foi realizado nos trés
servigos de alimentacdo para identificar de forma fidedigna os ingredientes e as quantidades
que foram utilizadas. Todas as preparacdes (saladas, acompanhamentos, guarni¢gdes, pratos
principais e sobremesas) ofertadas nos bufés, foram avaliadas e os ingredientes foram pesados
em balancgas calibradas Explorer Ohaus®, modelo EOM210 e Ramuza®, modelo IDR-7500.
As preparagdes de saladas foram definidas como entradas frias, geralmente disponibilizadas no
inicio do bufé self-service (preparada com um ou mais tipos de legumes, verduras ou
leguminosas, temperadas ou ndo). O acompanhamento, ou prato base, era a prepara¢io a base
de cereais e leguminosas, como o arroz e o feijdo, e costumavam ser ofertados diariamente no
cardapio. O prato principal foi estabelecido como a preparagdo com maior oferta de proteina, e
era composto principalmente por proteina animal. A guarni¢do era composta por hortaligas,
tubérculos, massas, farofas, polenta, suflés, tortas, entre outros. A sobremesa era composta por

frutas ou doces.

2.5 AVALIACAO DAS PREPARACOES

Para avaliar qualitativamente cada preparagdo, considerando o tipo do processamento
industrial dos ingredientes utilizados, foi aplicado o Escore para Avaliagdo Qualitativa de
Preparagdo (EAQP) (DOHMS; STANGARLIN-FIORL, MEDEIROS, NO PRELO). O
destaque deste método € a abordagem qualitativa, combinada com pontuag¢des por questdes e
escore final de facil interpretacdo. O EAQP ¢ composto por 10 questdes que contemplam a
utilizagdo de ingredientes de acordo com a extenso e o proposito do processamento industrial;
o uso de frutas, legumes e verduras frescos ou resfriados como ingrediente principal; a presenga
ou ndo de carne com baixo teor de gordura ou pescado; a presenca de cereal integral e semente;
a presenca de agucar, rapadura, mel ou melado; e a utilizag@o da técnica de preparo por imersao

em Oleo.
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As opg¢des de respostas do instrumento sdo sim, ndo e ndo se aplica (N/A) e as
pontuagdes das questdes variam de quatro pontos negativos a quatro pontos positivos

(QUADRO 1).

QUADRO 1 - ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP).

Questoes Sim | Nao | N/A
Q1 O principal ingrediente da preparagio ¢ in natura ou minimamente 4 4 )
processado?
Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ fruta, legume ou verdura
Q2 . 1 0 0
frescos ou resfriados?
Se nio (Ql), ha ingrediente(s) in natura ou minimamente
Q3 1 0 1
processado?
Q4 | Utiliza carne com baixo teor de gordura ou pescado? 1 0 1
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -
Q6 | Utiliza agucar, rapadura, mel ou melado como ingrediente? -1 1 -
Q7 | A preparagdo ¢ uma fritura? -1 1 -
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 -
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? -3 3 -
Se sim (Q9), ¢ o unico ingrediente da preparagdo ou utiliza dois ou
Q10 o . ~ -3 0 0
mais ingredientes ultraprocessados na preparagio?

NOTA: N/A: ndo se aplica. - Opgao de resposta ndo contemplada na questio

O EAQP foi aplicado em todas as preparacdes ofertadas nos servigos de alimentagao,
a partir do registro dos ingredientes e suas respectivas quantidades registradas no
acompanhamento do processo produtivo. Ao final da aplica¢do do instrumento, cada preparagdo
recebeu um escore que classificou a preparacdo em quatro niveis de qualidade: alta qualidade
(escore > 11), qualidade intermediaria (escore de 6 a 10), baixa qualidade (escore 0 a 5) e muito

baixa qualidade (escore <-1).

2.6 ANALISE DE DADOS

Os dados foram analisados no software Statistica versao 7.0 (STATSOFT, 2004) e
utilizou-se medidas descritivas e tabelas de frequéncia. Os cinco tipos de preparagdes foram
analisados conforme o que era desejavel e indesejavel, considerando a opgdo de resposta
segundo o EAQP. Dentre as questdes 1 a 9, foi considerada como opg¢do de resposta desejavel,
quando a pontuagdo era positiva, e indesejavel quando a pontuagdo era menor ou igual a zero.
A questdo 10 foi considerada desejavel, quando a pontuagdo apresentou o valor igual a zero e

indesejavel quando a pontuagdo foi igual a -3. Entretanto, para ndo subestimar as preparagdes,
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as quatro questdes que apresentaram a opg¢do de resposta N/A foram consideradas como
respostas desejaveis.

O teste Qui-quadrado, foi aplicado para avaliar as diferencas de qualidade das
preparagdes entre os servigos de alimentacdo. O teste Kruskal Wallis com post hoc dms, foi
utilizado para verificar a diferenga do escore de classificagdo do EAQP e o nivel de
processamento dos ingredientes das preparagdes. O nivel de significancia considerado para

analises foi de p<0,05.

3 RESULTADOS

Foram avaliadas 384 preparagdes nos trés servigos de alimentagdo: 24,2% (n=93) no
SA-piloto, 30,5% (n=117) no SA-1 e 45,3% (n=174) no SA-2, sendo que a maior parte das
preparagdes (35,4%), eram de saladas, distribuidas entre os servigos, nas seguintes proporgdes,
44,1%, 37,6% e 29,3%, respectivamente (TABELA 1). Vale ressaltar que a coleta de dados no
SA-piloto foi de apenas cinco dias, ou seja, o periodo foi inferior aos demais estabelecimentos.

Ademais, foi verificado que o padrdo de cardapio era diferente nos trés servigos de
alimentacdo. O SA-piloto apresentava o padrio de cardapio superior, o SA-2 tinha o padrao
intermediario e o SA-1 o padrido basico, e serviam em média 222 (£6,06), 449 (+25,90) e 234

(£64,34) almogos diarios, respectivamente.
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TABELA 1 - QUANTIDADE DE PREPARACOES ACOMPANHADAS NO PROCESSO PRODUTIVO NOS
SERVICOS DE ALIMENTACAO.

Total SA-piloto SA-1 SA-2
Preparacoes o N o o
n ° n %o n %o n %o
Salada 136 354 41 441 44 37,6 51 293
Acompanhamento 64 16,7 9 9,7 23 19.7 32 18,4
Prato principal 45 11,7 11 11,8 11 9.4 23 13,2
Guarni¢io 81 21,1 21 22,6 17 14,5 43 24,7
Sobremesa 58 15,1 11 11,8 22 18,8 25 144
Total 384 100,0 93 100,0 117 1000 174 100,0

NOTA: SA-piloto: Servigo de alimentagio comercial, estudo piloto, SA-1: Servigo de alimentagio ndo-
comercial autogestdo; SA-2: Servigo de alimentagdo ndo-comercial terceirizada.

Quando avaliada a qualidade das preparagdes segundo o EAQP, sem separar por tipo
de servicos de alimentagdo, constatou-se que a maioria das preparagdes (72,9%) foram

classificadas como alta qualidade (TABELA 2).

TABELA 2 - CLASSIFICACAO DA QUALIDADE DAS PREPARACOES AVALIADAS SEGUNDO O
ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP).

Classificaciio de qualidade das preparagédes conforme 0 EAQP

Preparacoes Total A!ta . Qualid&}(,le- Ba-ixa MUitO. baixa
qualidade intermediaria qualidade qualidade

n n % n % n % n %
Total 384 280 72,9 20 5.2 35 9,1 49 12,8
Subgrupos
Salada 136 126 92,7 0 0 4 2,9 6 4.4
Acompanhamento 64 64 100,0 0 0 0 0 0 0
Prato principal 45 19 422 9 20,0 9 20,0 8 17,8
Guarni¢ao 81 36 44 4 11 13,6 17 21,0 17 21,0
Sobremesa 58 35 60.4 0 0 5 8,6 18 31,0

EAQP: Escore para Avaliagio Qualitativa de Preparagio.

A maioria das saladas (92,7%) e dos acompanhamentos (100%) foram classificadas
como preparagdes de alta qualidade (TABELA 2), sendo que essas preparagdes utilizavam
como principal ingrediente um alimento in natura ou minimamente processado, 94,9% e 100%,
respectivamente (TABELA 3).

Os pratos principais e as guarni¢des foram as Unicas preparagdes classificadas como
qualidade intermediaria (20,0% e 13,6%) (TABELA 2) e foram as mais classificadas como
baixa qualidade (20,0% e 21,0%) (TABELA 2). Essas preparagdes classificadas como
qualidade intermediaria, utilizavam alguns ingredientes processados (15,6% e 30,9%), e
aproximadamente metade das preparagdes utilizavam ingredientes ultraprocessados (46,7% e

50,6%) (TABELA 3). Vale ressaltar ainda, que a maioria dos pratos principais (88,9%) utilizava
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carne com baixo teor de gordura ou pescado (TABELA 3). Em relag@o a classificagdo de baixa
qualidade do prato principal e guarni¢do (TABELA 2), foi observado que 31,1% e 28,4%,
respectivamente, utilizavam mais do que dois ingredientes ultraprocessados (TABELA 3).

A sobremesa (31,0%) foi a preparagdo mais classificada como muito baixa qualidade
(TABELA 2), pois utilizava pelo menos um ingrediente ultraprocessado ou entdo utilizava
ingrediente ultraprocessado como unico ingrediente da receita (32,8%), como por exemplo,
mistura em po para gelatina (TABELA 3).

A analise de frequéncia de resposta das questdes do EAQP permitiu observar a baixa
porcentagem de utilizagcdo de cereal integral e sementes nas preparacdes (TABELA 3). Vale
destacar que, apesar de 70,3% dos acompanhamentos ndo utilizarem esses ingredientes, todos

os servigos de alimentagdo ofertavam diariamente o arroz integral no buf€ self-service.
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TABELA 3 - FREQUENCIA DE RESPOSTAS DAS QUESTOES SEGUNDO O ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP).

Avaliacdo Salada Acompanhamento Prato principal Guarnicio Sobremesa
pelo
EAQP Desejavel Indesejavel Desejavel Indesejavel Desejavel Indesejavel Desejavel Indesejavel Desejavel Indesejavel
Questdes n % n % n % n % n % n % n % n % n % n %
Q1 94,9 94.9 7 52 64 100,0 0 0 37 82,2 8 17.8 63 77,8 18 222 40 69,0 18 31,0
Q2 794 794 28 206 0 0 64 100,0 0 0 45 100,0 30 37,0 51 63,0 38 65,5 20 34,5
Q3 97.8 97.8 3 2,2 64 100,0 0 0 44 97.8 1 2,2 75 92,6 6 7.4 45 77,6 13 22,4
Q4 99.3 99,3 1 0,7 64 100,0 0 0 40 88,9 5 11,1 75 92,6 6 7.4 58 1000 O 0
Q3 59 59 128 941 19 29,7 45 70,3 1 2.2 44 97.8 2 2,5 79 97.5 0 0 58  100,0
100,0
Q6 100,0 0 0 64 100,0 0 0 41 91,1 4 8,9 77 95,1 4 4.9 50 86,2 8 13,8
100,0
Q7 100,0 0 0 64 100,0 0 0 41 91,1 4 8,9 77 95,1 4 4.9 58 1000 O 0
Q8 97.1 97.1 4 2.9 64 100,0 0 0 38 84,4 7 15.6 56 69,1 25 30,9 56 96,6 2 3,5
Q9 93,4 93,4 9 6,6 64 100,0 0 0 24 533 21 46,7 40 494 41 50,6 35 60,3 23 39,7
Q10 95,6 95,6 6 4.4 64 100,0 0 0 31 68,9 14 31,1 58 71,6 23 28.4 39 67,2 19 32,8

NOTA: Para as questdes 1 a 9, foi considerada como opgdo de resposta desejavel, quando a pontuagio era positiva, ¢ indesejavel quando a pontuagdo era menor ou igual a zero. A
questio 10, foi considerada desejavel, quando a pontuagdo foi igual a zero ¢ indescjavel quando a pontuacgio foi igual a -3. Para as questdes 2, 3, 4 ¢ 10, que também apresentavam
como opcdo de resposta ndo se aplica, foi considerado desejavel quando essa opgdo foi marcada.
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Ao comparar os servigos de alimentacdo, segundo a média do escore do EAQP,
evidenciou-se que o SA-1 (11,8+2,91), padrdo de cardapio basico, apresentou melhor
desempenho de qualidade das preparagdes que os demais servigos de alimentac¢do, com
padrdo de cardapio intermediario (SA-2: 7,0+7,74) e superior (SA-piloto: 9,8+5,39)
(p<0,01) (FIGURA 1).

FIGURA 1 — MEDIA DO ESCORE DE QUALIDADE DAS PREPARAC(:)ES OFERTADAS
EM SERVICOS DE ALIMENTACAO, SEGUNDO O ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA

DE PREPARACAO (EAQP).
p=0,01
11,835
-
12 980
y
10 7.0b

= =) o

[ o]

SA-piloto SA-1 SA-2

NOTA: SA-piloto: servigo de alimentagdo comercial, estudo piloto, SA-1: servigo de alimentagdo nfio-
comercial autogestdo, SA-2: servigo de alimentagdo ndo-comercial terceirizada. Alta qualidade (escore >
11), qualidade intermediaria (escore de 6 a 10), baixa qualidade (escore 0 a 5) ¢ muito baixa qualidade
(escore < -1). Teste Qui-Quadrado, p= 0,00001. Letras distintas correspondem a diferenga significativa;
p<0.05; Kruskal Wallis com post hoc dms.

A classificagdo final da qualidade das preparag¢des por tipo e por servigos de
alimentacdo esta ilustrada na FIGURA 2. Apesar das preparagdes de saladas terem sido
classificadas, em sua maioria, como alta qualidade (FIGURA 2A), observou-se diferenca
estatistica significativa (p=0,0052) destas preparagdes entre os servigos de alimentacdo
avaliados. No SA-2, 11,8% (n=6) das saladas foram classificadas como muito baixa
qualidade. Além disso, notou-se que as preparagdes de prato principal do SA-2 foram as
mais classificadas como muito baixa qualidade (p=0,039) (FIGURA 2B). A guarnig@o,
foi a unica preparacdo que ndo apresentou diferenga significativa entre os servigos de

alimentagdo avaliados (p=0,127) (FIGURA 2C). Por outro lado, houve diferenca
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estatistica significativa (p=0,00001) na qualidade das sobremesas ofertadas entre os
servigos de alimentagdo (FIGURA 2D). O SA-1 ofertava 100% das sobremesas
classificadas como alta qualidade, enquanto que os servicos SA-piloto e SA-2
apresentaram a maior quantidade de sobremesas classificadas como muito baixa
qualidade (36,4% e 56,0%) (FIGURA 2D). Todas as preparagdes caracterizadas como
acompanhamentos e avaliadas nos servigos de alimentacdo foram classificadas como alta

qualidade, assim ndo foi realizada a comparag@o entre os estabelecimentos.
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FIGURA 2 - CLASSIFICACAO DO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP) POR TIPO DE PREPARACAO E POR

A
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B
— Salada £=0,0052
' 50%
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30.2% 28.6% 60%
23,5%
18.6% 6.3% 40%
9,5%
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I I 39.1%

36.4%

Prato principal

36.4%

21.7%
18,2% 18,2%

Alta qualidade Qualidade Batxa qualidade
intermediaria
m SA-piloto mSA-1
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100,0%
40.0% 36.4%
273%
I 4,0%
Alta qualidade Qualidade Baixa qualidade
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u SA-piloto mSA-1
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p=0,039

34.8%

Muito baixa

qualidade

SA-2
b

p=0,00001

56.0%

36.4%

NOTA: teste Kruskal Wallis, complementado pelo teste DMS, p<0,05. Letras distintas correspondem a diferenga significativa. Todas as preparagdes caracterizadas
como acompanhamento, nos trés servigos de alimentagdo, foram classificadas como alta qualidade.
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4 DISCUSSAO

O presente estudo aplicou o instrumento EAQP em preparagdes ofertadas em
diferentes servi¢os de alimentag@o, que atendem trabalhadores beneficiarios do PAT, e
permitiu verificar que as preparagdes necessitam de revisdo com enfoque no
processamento industrial dos ingredientes.

O EAQP ¢ um método de avaliagdo qualitativa de preparagdes, que considera
principalmente a utilizagdo dos ingredientes, segundo a sua extensdo e proposito do
processamento industrial (DOHMS; STANGARLIN-FIORI; MEDEIROS, NO PRELO).
Para avaliar a qualidade da alimentag@o ofertada aos trabalhadores, deve-se considerar a
abordagem qualitativa, incluindo as atuais recomendacdes de praticas alimentares
saudaveis, voltada as escolhas dos alimentos (BRASIL, 2014; OPAS, 2018) utilizados
nas prepara¢des que compde o cardapio dos servigos de alimentagao.

A maioria das preparacdes era de alta qualidade quando considerado o montante
total das preparagdes ofertadas aos trabalhadores (72,9%), sendo positivo para a saide e
habitos alimentares dos individuos (BRASIL, 2014, CANELLA et al., 2014, JUUL,
HEMMINGSSON, 2015). As preparagdes utilizavam, em sua maioria, ingredientes in
natura ou minimamente processados como base das prepara¢des, seguindo as atuais
recomendagdes nacionais (BRASIL, 2014) e internacionais (OPAS, 2018; FAQ, 2019).

O consumo variado e diario desses alimentos ¢ recomendado para uma
alimentagdo saudavel e adequada, pois auxilia na preven¢do de doengas crénicas ndo
transmissiveis (USA, 2015; AUNE et al., 2017, WHO, 2018, 2020). Nesse sentido, um
estudo realizado por Moubarac et al. (2017) analisou o padrdo alimentar de 33.694
canadenses e concluiu que aumentar o consumo de alimentos in natura ou minimamente
processados pode melhorar a qualidade da dieta da populag@o.

Ao considerar o tipo de preparacgdo, as saladas foram as mais ofertadas (35,4%)
e a maioria foi classificada como alta qualidade (92,7%), eram elaboradas principalmente
com ingredientes in natura ou minimamente processados (94,9%). Considerando a
relevancia em consumir esses alimentos, Bandoni et al. (2010), conduziram um estudo
com 1.344 trabalhadores que realizavam as refeigdes em 30 empresas distintas, na cidade
do Rio de Janeiro, Brasil. Os autores avaliaram a influéncia da oferta de frutas, verduras
e legumes no ambiente de trabalho, para adequar o consumo dos trabalhadores. O estudo
concluiu que disponibilizar frutas e verduras no local de trabalho ¢ um fator expressivo

para aumentar o consumo desses alimentos.
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Entretanto, o SA-2, ndo-comercial terceirizada, ofertava mais opg¢des de saladas
classificadas como muito baixa qualidade (11,8%). Este resultado mostra uma possivel
relacdo com a oferta didria de molhos para temperar as saladas, como por exemplo, o
molho tartaro, molho rose ou maionese. Esses molhos eram elaborados no local e
ofertados no bufé self-service, sendo que para este estudo foram avaliados e classificados
como op¢do de salada. Além desta op¢do de molho para temperar as saladas, o SA-2
também disponibilizava-se o azeite de oliva, sal e vinagre. Vale ressaltar que para este
estudo foi avaliado somente o molho elaborado no servi¢o de alimentagdo, e ndo os outros
temperos disponiveis para os comensais.

A base da maioria dos molhos era o 6leo de soja, ingrediente culinario
processado, e adicionado de ingredientes ultraprocessados como o composto lacteo,
mostarda e catchup. O 6leo de soja é um ingrediente comumente presente nos servigos de
alimentagdo, pois sua utilizagdo ¢ versatil nas preparagdes, sendo possivel utiliza-lo em
diferentes técnicas de preparo como cozinhar, emulsificar, assar, refogar e fritar.
Entretanto, esse ingrediente deve ser utilizado com moderagdo, pois quando utilizado de
forma exagerada, pode ser prejudicial a saude (ISMAIL, 2020). Uma alternativa
recomendada para melhorar a qualidade nutricional, considerando a composi¢do
nutricional desta preparagao, € substituir o 6leo de soja por azeite de oliva. Esta alteragdo
ndo ira alterar a classificagdo da qualidade da preparacido segundo o EAQP, entretanto o
consumo de azeite de oliva estd associado com a prevencgdo e menor risco de doengas
cardiovasculares (GUASCH-FERRE et al., 2020) e diabetes tipo 2 (GUASCH-FERRE et
al., 2015).

Por outro lado, a utilizagdo de ingredientes ultraprocessados deve ser evitada,
pois estes sdao alimentos produzidos pela industria, adicionados de gordura, sal, agucar,
proteina e amido e outras substancias pouco ou quase nunca utilizadas em preparacdes
elaboradas no domicilio ou servicos de alimentagdo, como por exemplo, amidos
modificados, oOleos hidrogenados ou interestereficados, e outras substdncias ndo
naturalmente presentes nos alimentos (MOUBARAC et al., 2017; RAUBER et al , 2018;
MONTEIRO et al., 2019).

Vale destacar que, os ingredientes utilizados em preparagdes determinam a
qualidade da preparacdo, ou seja, deve-se substituir os ingredientes ultraprocessados, por
outra opg¢do com menor processamento, como por exemplo, utilizar o leite de vaca no

lugar do composto lacteo.
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Todos os acompanhamentos foram avaliados como sendo de alta qualidade,
considerando que eram constituidos apenas de ingredientes minimamente processados
nos trés servicos de alimentacdo. Esta informacdo torna-se relevante, pois o
acompanhamento esta presente diariamente na alimentagdo da populagdo brasileira,
conforme dados publicados na Pesquisa de Orgamentos Familiares de 2017-2018, que
evidenciou que o arroz (76,1%) e feijdo (60%) sdo os alimentos com maior frequéncia de
consumo entre os brasileiros (BRASIL, 2020a). Ademais, o acompanhamento foi a
preparagdo que mais utilizou cereal integral nas preparagdes (29,7%), devido a oferta
diaria do arroz integral nos servi¢os de alimentagdo. A utilizagdo de cereal integral em
preparagdes merece destaque, visto que varios estudos mostraram muitos beneficios para
saude, como efeitos antioxidantes, prevencdo de cancer e redug¢do do colesterol
(CHOMPOOPONG et al., 2016; LIM et al., 2016; MASUZAKI et al., 2018; PANG et
al., 2018).

A guarni¢do foi a preparagdo que utilizou mais ingredientes processados
(30,9%). Esses ingredientes sdo elaborados pela industria e a maioria € adicionada de sal
ou agucar, sendo que os mais utilizados nos servigos de alimentagdo avaliados neste
estudo foram a conserva, queijo mugarela, queijo parmesdo, extrato de tomate e farinha
de rosca. Geralmente esses ingredientes sdo utilizados em combinagdo com alimentos in
natura ou minimamente processados, mas a sua utilizagdo deve ser limitada conforme
recomendag¢des nutricionais (BRASIL, 2014; OPAS, 2018; FAO, 2019). Essas
recomendagdes vao ao encontro com a American Heart Association, que orienta reduzir
o consumo de alimentos ricos em sddio, uma vez que pode contribuir para a diminui¢do
da mortalidade por doencgas cardiovasculares (SACKS et al., 2017).

Ainda, considerando a avaliagdo da qualidade das guarnigdes, foi observado que
amaioria foi classificada como baixa qualidade (21,0%) e muito baixa qualidade (21,0%).
Mais da metade das preparagdes utilizavam ingredientes ultraprocessados (50,6%), e
algumas ainda utilizavam como método de preparo a técnica da fritura por imersdo em
oleo (4,9%).

As frituras normalmente estdo presentes na composi¢do do cardapio, por serem
consideradas preparagdes rapidas e por apresentarem aspectos sensoriais agradaveis
(GIOVANELLLI, 2017). Nesse sentido, destaca-se o SA-2 que ofertava batata palito frita
ou polenta frita, pelo menos, duas vezes na semana, pois era uma solicitagdo contratual
entre a empresa contratante e o servigo de alimentacdo ndo-comercial terceirizada. A

frequéncia de oferta de frituras observada neste estudo foi muito inferior ao estudo de
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Benvindo, Pinto e Bandoni (2017), que evidenciou preparagdes fritas por imersdo em oleo
em 50% dos cardapios ofertados em servigos de alimentag@o de universidades do Centro-
oeste brasileiro.

Em servigos de alimentagdo brasileiros, o prato principal esta presente no almogo
e ¢ a principal fonte proteica da refei¢do. O prato principal pode ser composto por proteina
animal ou vegetal, entretanto, quando for utilizada a proteina animal deve-se seguir as
recomendagdes internacionais em priorizar as carnes com baixo teor de gordura ou
pescado (WHO, 2018; 2020).

Nesse estudo, foi evidenciado que os pratos principais eram elaborados
majoritariamente por carnes com baixo teor de gordura (88,9%). Todavia, destaca-se que
somente 42,2% eram de alta qualidade e apenas 20,0% eram de qualidade intermediaria,
pois em 46,7% dessas preparagdes havia a presenca de ingrediente ultraprocessado. Isso
demonstra a relevancia em considerar ndo apenas o tipo de carne utilizada nas
preparagdes, mas também os outros ingredientes adicionados nas receitas.

Ao considerar a utilizag@o de ingredientes ultraprocessados nessas preparacgdes,
na comparagao entre os servigos de alimentacdo, notou-se que o SA-2 foi o0 unico servigo
de alimentag@o que ofertou prato principal de muita baixa qualidade, o que representa
34,8% das preparacdes avaliadas. Isso foi evidenciado, pois neste estabelecimento era
ofertado embutido, como por exemplo a linguica calabresa, e também carne bovina, ave
e suina adquiridas temperadas, com presenca de aditivos e substancias que alteram cor,
sabor, aroma e textura, que classificavam o alimento como ultraprocessado (MONTEIRO
etal., 2019; FAQ, 2019). Apesar dessas op¢des de alimentos serem consideradas praticas
para os servigos de alimentacdo e muitas vezes apresentarem boa aceitacdo pelos
comensais, muitos estudos ja tém demonstrado os impactos negativos dos alimentos
ultraprocessados na saude dos individuos (FIOLET et al., 2018; KIM; HU; REBHOLZ,
2019; RICO-CAMPA et al., 2019; SCHNABEL et al., 2019).

Em relagdo as sobremesas ofertadas, a maioria era de alta qualidade (60,4%). Os
servicos de alimentacdo ofertavam diariamente frutas como sobremesas, sendo
considerado adequado pela recomendagdo do PAT (BRASIL, 2006a; 2006b) e a World
Health Organization (2018), pois o consumo diario de frutas esta associado a alimentagio
saudavel (USA, 2015). Por outro lado, no SA-piloto e SA-2, 36,4% e 56,0% das
sobremesas foram classificadas como muito baixa qualidade, respectivamente. Esses

servigos de alimentag@o utilizavam ingredientes ultraprocessados para elaborar outras
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sobremesas, 0 que ndo condiz com recomendacdes do guia alimentar, que orienta
substituir as sobremesas ultraprocessadas por frutas e doces caseiros (BRASIL, 2014).

Do mesmo modo, um estudo realizado em 40 industrias do Nordeste brasileiro
cadastradas no PAT, identificaram oferta diaria de sobremesas elaboradas com
ingredientes ultraprocessados no cardapio (GUILHERME et al., 2020). Outra pesquisa
realizada por Bandoni et al. (2013), avaliou o almogo de 815 trabalhadores de empresas
da cidade de Sdo Paulo, Brasil, por meio do recordatorio 24 horas. Os pesquisadores
consideraram como informac¢do necessaria, o local que os comensais realizavam as
refei¢gdes: na residéncia, no local do trabalho ou em restaurante comercial. Os
pesquisadores concluiram que os trabalhadores que consumiam as refei¢cdes em
restaurantes comerciais, consumiam mais agucares e doces, quando comparado com 0s
trabalhadores que faziam as refei¢des no domicilio.

Na comparagdo entre os servigos de alimentagdo avaliados, o SA-1, ndo-
comercial autogestdo, apresentou a maior média do escore do EAQP (11,8). O SA-1 foi
o local que mais ofertou preparagdes de alta qualidade, pois utilizava prioritariamente
ingredientes in natura ou minimamente processados. Os demais estabelecimentos
apresentaram a utilizagdo mais frequente de alimentos ultraprocessados nas preparagdes.
Possivelmente a aquisi¢do desses ingredientes esta relacionada com a disposi¢do de longa
vida de prateleira, alta palatabilidade (BEZERRA et al., 2017), solicita¢des ou satisfagdo
da contratante e publico alvo, gerenciamento de custos da matéria-prima e funcionarios,
agilidade no tempo de preparo desses ingredientes e conveniéncia (BEZERRA,;
SICHIERI, 2010, ANDRADE et al., 2019). Apesar destes pontos, hd a necessidade de
revisar e adequar o planejamento do cardapio.

Os achados do estudo contribuiram para avaliar qualitativamente as preparagdes
ofertadas a trabalhadores brasileiros, considerando a extensdo e proposito do
processamento industrial dos ingredientes, porém apresenta limita¢des. Este estudo, de
multiplos casos foi realizado em trés servigos de alimentagcdo selecionados por
conveniéncia, sendo assim ndo € possivel fazer afirmagdes gerais sobre a qualidade das
preparagdes ofertadas aos trabalhadores beneficiarios do PAT. Deste modo, outros
servicos de alimentagdo podem apresentar realidades diferentes dos servigos de
alimentacdo avaliados neste estudo.

Ademais, como a coleta de dados ocorreu durante o periodo de verdo, € possivel
que em outras esta¢des do ano os servigos de alimentagdo utilizem diferentes ingredientes

nas preparagdes, devido a sazonalidade dos alimentos. No entanto, como o EAQP avalia
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a utilizagdo de ingredientes segundo a extensdo e propdsito do processamento industrial,
a mudanca da estacdo do ano ndo ira alterar a classificagdo dos alimentos, e
consequentemente a classificacdo da qualidade das prepara¢des. Apesar das limitagdes,
considera-se um estudo inovador, que comparou a qualidade das prepara¢des em

diferentes servigos de alimentag@o.

5 CONCLUSAO

A maioria das preparagdes ofertadas aos trabalhadores nos servigos de
alimentacgdo avaliados era de alta qualidade, considerando-se tal informag¢do, como um
aspecto positivo. As preparagdes ofertadas no cardapio eram elaboradas por
nutricionistas, e utilizavam principalmente como base os ingredientes in natura ou
minimamente processados.

Entretanto, as preparagdes de prato principal, guarni¢do e, principalmente,
sobremesa, avaliadas nos servigos de alimentacdo, precisam de melhorias em relagdo a
qualidade dos ingredientes segundo o tipo de processamento industrial, pois muitas foram
classificadas como baixa e muito baixa qualidade.

O servigo de alimentacdo que apresentou melhor qualidade das preparag¢des foi
o SA-1, que utilizava principalmente como base das saladas, acompanhamentos,
guarnigdes, pratos principais e sobremesas, os ingredientes in natura ou minimamente
processados, e raramente utilizavam processados ou ultraprocessados.

Esta pesquisa reforca a importancia de avaliar as preparagdes para além do
planejamento de cardapio. Deve-se dar ateng@o a aquisi¢do dos ingredientes utilizados
nas preparagdes, priorizando os ingredientes de menor nivel de processamento para
melhorar a qualidade das preparagdes ofertadas e promover a saide dos trabalhadores.
Assim, faz-se necessario atualizar as politicas publicas e definir estratégias junto aos
nutricionistas e gestores de servi¢os de alimentagdo, para valorizar e incentivar o consumo
de alimentos in natura ou minimamente processados para promover a formagido e
mudanga de habitos alimentares e saudaveis.

Deste modo, ¢ relevante que os servigos de alimentagdo sigam as atuais
recomendagdes nutricionais, de limitar a utilizagdo de ingredientes processados e evitar
os ultraprocessados, pois a escolha alimentar do comensal depende do que € ofertado no
bufé self-service. Estudos adicionais sdo considerados importantes para avaliar a

qualidade das preparagdes ofertadas a classe trabalhadora, de modo a reforgar as
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recomendagdes atuais sobre as praticas alimentares saudaveis nos estabelecimentos que

ofertam refei¢des, auxiliando na Seguranca Alimentar e Nutricional dos trabalhadores.
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5 CAPITULO 4

5.1 CONSIDERACOES FINAIS

O EAQP ¢ o primeiro instrumento desenvolvido para avaliar a preparacio
individualmente, considerando o tipo de processamento industrial dos ingredientes. E de
facil e rapida aplicabilidade, pois contém apenas 10 questdes, fundamentadas em
recomendag¢des nacionais e internacionais. As questdes contemplam a utilizagdo de
ingredientes de acordo com a extensdo e o proposito do processamento industrial; aspecto
sensorial das frutas, legumes e verduras; carne com baixo teor de gordura ou pescado;
cereal integral ou semente; o agucar, rapadura, mel ou melado; e a técnica de preparo por
imersdo em Oleo. Todas as questdes apresentam um quadro explicativo, composto por
informagdes que auxiliam e facilitam a aplica¢do do instrumento em preparagdes pelo
nutricionista ou profissional da area.

Ademais, cada questdo apresenta pelo menos duas op¢des de respostas: sim e
ndo, sendo que quatro questdes do instrumento apresentam a opgao de resposta ndo se
aplica, necessaria para ndo subestimar diferentes tipos de preparagdes. Cada questdo
apresenta uma pontuacdo que varia conforme a opg¢do de resposta, considerando a
caracteristica do ingrediente utilizado. Ao final, o instrumento apresenta um escore final
que classifica a preparacdo em alta qualidade, qualidade intermediaria, baixa qualidade
e muito baixa qualidade.

O EAQP visa ser pratico, sendo possivel aplica-lo em, pelo menos, cinco tipos
de preparagOes diferentes, ofertadas em buf€s self-service: salada, prato principal,
acompanhamento, guarni¢do e sobremesa. Além disso, as questdes apresentam
pontuagdes faceis que permitem aplicar o instrumento manualmente. Vale ressaltar que
o nutricionista ou profissional da area que atua em servigo de alimentagdo realizam
diversas atividades e responsabilidades e, por isso, praticidade € uma caracteristica
fundamental para incluir novas atividades na rotina. Embora o EAQP foi estruturado para
ser aplicado em servigos de alimentagdo que atendam trabalhadores, ele também se
mostrou eficaz para ser aplicado em preparagdes ofertadas em restaurante comercial, ou
seja, € possivel que o instrumento também seja aplicavel em prepara¢des de servigos e
alimenta¢do, como escolas e hospitais, por exemplo. Nestes casos, pode ser necessario

fazer adaptacdes estruturais na ferramenta.
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A etapa do acompanhamento do processo produtivo foi fundamental para
conhecer as caracteristicas dos ingredientes utilizados nos diferentes tipos de servigos de
alimentagdo. Alguns ingredientes utilizados foram considerados importantes para avaliar
qualitativamente as preparagdes, como, por exemplo, o uso de sementes no servigo de
alimentacdo comercial autogestdio e a utilizacdo de carnes bovinas, suinas e aves
temperadas, no servigo de alimentac¢do ndo-comercial terceirada. Esta etapa auxiliou na
defini¢do da primeira questdo do instrumento, que avalia a utilizagdo de ingrediente in
natura ou minimamente processado, com principal ingrediente da preparacio.

Ainda no processo produtivo foi realizado o levantamento dos ingredientes
utilizados nos servigos de alimentagdo para classifica-los considerando o tipo do
processamento industrial: in natura, minimamente processado, ingrediente culinario
processado, processado e ultraprocessado. Muitos ingredientes utilizados nas
preparagdes foram incluidos como exemplos nos quadros explicativos, e assim podera
auxiliar o nutricionista ou profissional da area na identifica¢do dos ingredientes, segundo
a extensdo e o proposito do processamento industrial.

Ademais, foi possivel quantificar de forma fidedigna os ingredientes utilizados
em cada preparagdo, visto que nem todos os servigos de alimentac¢do apresentavam ficha
técnica e a quantidade de ingredientes utilizada era estabelecida pelo cozinheiro ou chefe
de cozinha do local. A quantificagdo dos ingredientes foi necessaria para realizar a
andlise discriminante e confirmar a eficacia dos critérios de classificagdo da qualidade
da preparagdo estabelecidos para o instrumento.

O EAQP passou por um longo processo de validagdo de contetdo e apresentou
o IVC-C satisfatorio nas duas fases da validac¢do de contetido. O instrumento foi validado
por especialistas das cinco regides brasileiras, demonstrando sua relevancia a nivel
nacional. A participagdo dos experts foi essencial para elaborar e validar um instrumento
claro e relevante para avaliar qualitativamente as preparagdes.

Apds a elaboragdo e validagdo, o instrumento foi aplicado em todas as
preparagdes avaliadas nos trés servigos de alimentag@o. Neste estudo, a maioria das
preparagdes utilizavam como base os ingredientes in natura ou minimamente
processados, sendo classificada como alta qualidade. Entretanto, algumas preparagdes
do tipo prato principal, guarnicdo e, principalmente, sobremesas foram classificadas
como baixa e muito baixa qualidade e precisam de melhorias em relagdo a qualidade dos
ingredientes, segundo o tipo de processamento industrial. Destaca-se que o servi¢o de

alimentagcdo ndo-comercial autogestdo apresentou melhor qualidade das preparagdes,
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pois utilizava principalmente como base das saladas, acompanhamento, guarnigdes,
pratos principais e sobremesas, ingredientes in natura ou minimamente processados, e
raramente utilizavam ultraprocessados.

Este estudo reforca a relevancia de avaliar qualitativamente as preparagdes.
Ademais, o nutricionista ou profissional da area responsavel pelo servigo de alimentagdo
deve priorizar a aquisi¢do dos ingredientes de menor nivel de processamento para
melhorar a qualidade das prepara¢des ofertadas e promover a saude dos trabalhadores.
Desse modo, € relevante que os servigos de alimentag@o sigam as atuais recomendagdes
nutricionais, de limitar a utilizacdo de ingredientes processados e evitar o0s
ultraprocessados, pois a escolha alimentar do comensal, depende do que ¢ ofertado no
bufé self-service.

Estudos adicionais sdo considerados importantes para avaliar a qualidade das
preparagdes ofertadas a classe trabalhadora, de modo a desenvolver estratégias que
possam contribuir para melhorar a qualidade das preparacgdes, atualizar as politicas
publicas e reforgar as recomendag¢des atuais sobre a escolha dos ingredientes nos

estabelecimentos que ofertam refei¢des aos trabalhadores.
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ANEXO I - PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

FEDERAL DO PARANA -
U F P R SCS/UFPR
PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADCS DA EMENDA

Titulo da Pasquisa: Preparagdes ofertadas a trabalhadores atendidos pelo Programa de Alimentacdo do
Trabalhador (PAT)

Pesquisador: Caroline Opolski Medeiros

Area Tematica:

Versdo: G

CAAE: 98205318 2 0000.0102

Instituigdo Proponentse: Departamento de Mutrigio

Patrocinador Principal: MIMISTERIO DA CIENCIA, TECNOLOGIA E INOVACAD

DADOS DO PARECER

Namero do Parecer: 3.744 321

Apresentacio do Projeto:
Trata-ze de resposta ao parecer nimero 3.715.464 que elencava pendéncias na solicitagio de Emenda.

Objativo da Pasquisa:

O objetivo geral desta pesquisa é "Avaliar a qualidade das preparagbes ofertadas 4 trabalhadores atendidos
pelo Programa de Alimentagio do Trabalhador, considerando a extansio & o propdsito do processamanio
industrial dos produtos alimenticios.”

Avaliagio dos Riscos e Beneficlos:
Avaliado anteriormente.

Comentérios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Pendéncias Elencadas e Respostas dos Pesquisadores:

1) Necessita alteragdo na Plataforma Brasil do cronograma & numearo de individuos, de acordo com o
proposto no recurso.

A alteragao na Plataforma Brasil fol realizada. O cronograma foi atualizado, assim como o numero da
participantes,

2) Alteragdes pontuais também devemn ser realizadas no Projeto de Pesquisa.
Mo projeto foram realizadas as alteragies referents: a) excluso da participante Gisleyangela

Enderego! Rum Padré Camargo, 288 - 19 andar

Bairra: Alo da Glaria CEP: B0.060-240

UF: PR Municiplo: CURITIBA

Telefone: (41)3360-7259 E-mail: ocomabios saedefiulpr. b
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Goese; b) alteragdo do cronograma, de modo que fosse contemplada das as etapas ja realizadas até o
momento e as préximas; c) atualizacao do final do projeto.

3) Nao ha informacgdes sobre a empresa Rumo ser inserida como co-participante na Plataforma.
A inclusdo ja foi realizada.

4) Este CEP esclarece ainda que atua independentemente de agéncias de fomento e financiamentos obtidos
pelos pesquisadores, sendo dever do pesquisador iniciar o protocolo apenas apds, € no caso de, aprovagao
por este CEP.

Estamos cientes sobre a informacao.

Consideracdes sobre os Termos de apresentacio obrigatoria:
Todos os termos foram apresentados.

Recomendacdes:
Solicitamos atengdo ao retificar informacdes na Plataforma Brasil para que o tamanho de amostra seja
coerente com o nimero de individuos abordados e nimero de participantes em cada grupo.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

As recomendacgdes foram abordadas de maneira satisfatéria e a presente versio de Emenda esta de acordo
com a Resolugao 466/2012 - CNS/MS.

- E obrigatdrio retirar na secretaria do CEP/SD uma copia do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
com carimbo onde constara data de aprovagao por este CEP/SD, sendo este modelo reproduzido para
aplicar junto ao participante da pesquisa.

*Em caso de projetos com Coparticipantes que possuam Comités de Etica, seu TCLE somente sera liberado
apds aprovacho destas instituicdes.

O TCLE devera conter duas vias, uma ficard com o pesquisador e uma copia ficara com o participante da
pesquisa (Carta Circular n®. 003/2011CONEP/CNS),

Favor agendar a retirada do TCLE pelo telefone 41-3360-7259 ou por e-mail cometica.saude@ufpr.br,
necessario informar o CAAE.

Consideracdes Finals a critério do CEP:
Solicitamos que sejam apresentados a este CEP, relatdrios semestrais e final, sobre o andamento

Enderego: Rua Padre Camargo. 285 - 1% andar

Balrro: Ao da Gloria CEP: 50 060-240

UF: PR Municiplo: CURITIBA

Telefone: (41)3360-7256 E-mall:  cometca saude@@ulpr br
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da pesquisa, bem como informagdes relativas as modificagbes do protocolo, cancelamento, encerramento e
destino dos conhecimentos obtidos, através da Plataforma Brasil - no modo: NOTIFICAGCAOQ. Demais
alteracbes e prorrogacéo de prazo devem ser enviadas no modo EMENDA. Lembrando que o cronograma
de execucao da pesquisa deve ser atualizado no sistema Plataforma Brasil antes de enviar solicitagcao de
prorrogagao de prazo.
Emenda - ver modelo de carta em nossa pagina: www.cometica ufpr.br (obrigatdrio envio)

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Enderego;  Rua Padre Camargo, 285 - 1% andar

Balrro:  Alto da Glora CEP: §0.060-240
UF: PR Municiplo: CURITIBA
Teolefone: (41)3360.7250 E-mail:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informagoes Basicas|PB_IN BASICAS_147587 11/2019 Aceito
do Projeto 1 E3. 16:49:29
Outros Carta__resposta_pendencias.docx 20/11/2019 |Caroline Opolski Aceito

16:46:15 _{Medeiros
Projeto Detalhado /| |Preparacoes_ofertadas_a_trabalhadoresy 20/11/2019 |Caroline Opolski Aceito
Brochura _atendidos_pelo PAT_v_2.docx 16:43:10 |Medeiros
Investigador
Recurso do Parecer |recurso pdl 20/11/2019 Aceito

= 15.57:15

Outros Carta__liberacao_sistema.docx 20/11/2019 |Caroline Opolski Aceito

15:55: Mede
[Recurso do Parecer |recurso pdl 10/201 Acerto
[ 16:47:15 | -
Recurso Anexado |Recurso_emenda__ pdf 22/10/2019 |Caroline Opolski Aceito

46:17 | Medeiros

Outros Carta_coparticipante_ RUMO pdf 22/1012019 Caroline Opolski Aceito
Outros Emenda_2 CARTA_APRESENTACAO _ 04/09’2019 Caroline Opolski Aceito
- (Medeiros :
Outros Sapore_Carta pdf 04/09/2019 | Caroline Opolski Aceito
[TCLE / Termos de | 13_TCLE_funcionanios_FINAL_alterado. M‘?‘F%ﬂ Aceito
Assentimento / docx 11:25:35 |Medeiros
Justificativa de
T Pormos oo T3 TOTE sspecaliias FINAL aierado| 00072070 | Carsline Opoll—TAcefio
Assentimento / docx 11:25:28 |Medeiros
Justificativa de
[Auséncia — - .
TCLE /Termos de | 13_TCLE_comensal_FINALalterado.doc| 04/09/2019 |Caroline Opolski Aceito
[Assentimento / X 11:2519 |Medeiros
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Justificativa de 13_TCLE_comensal_FINALalterado.doc| 04/09/2019 |Caroline Opolski Aceito
Auséncia X 11:25:19 | Medeiros
Outros CoParticipante_CuritibaLight. pdf 30/11/2018 |Caroline Opolski Aceito
07:25:22 |Medeiros
Qutros Emenda_Coparticipante. pdf 22/11/2018 | Caroline Opolski Aceito
= R = 11.01:45 |Medeiros
Outros SESCPR_Carta_Coparticipante pdf 22/11/2018 |Caroline Opolski Aceito
10:40:09 | Medeiros
QOutros Termo_Adesaoc_CNPQ pdf 11/09/2018 |Caroline Opolski Aceito
18:07: Medeiros
Declaragao de 12_dedaracao_responsabilidade_cormg 11%0% Caroline Opolski Aceito
|Pesquisadores do.pdf 18:07:04 | Medeiros
Declaragao de 9 _termo_inicio_pesquisa_Corrigido.pdf | 11/09/2018 |Caroline Opolski Aceito
P I 18:06: Medeiros
Declaracao de 8_termo_uso_especifico_Corrigido. pdf 11/09/2018 | Caroline Opolski Aceito
| Pesquisadores - i 18:06:47 | Medeiros
Declaracao de 7_termo_publico_resultados_Corngido.p| 11/09/2018 |Caroline Opolski Aceito
Pesquisadores df 18.06:40 _|Medeiros
Declaragao de 6_termo_confidencialidade_Corrigido.pd| 11/09/2018 |Caroline Opolski Aceito
Pesquisadores f M 18.06: | Medeiros _
Declaragao de 2_analise_merito_Corngido. pdf 11/09/2018 |Caroline Opolski Aceito
| Pesquisadores 18:06:27 _|Medeiros
Declaragao de 1_oficio_pesquisa_encaminhando_Corri| 11/09/2018 |Caroline Opolski Aceito
P i ido. 18:06:20 IM
‘ﬁﬂm'_m %mLhock_lm_Fhal.pd? 10/09/2018 Ea%pohﬂ Aceito
14:34:21 | Medeiros
Qutros Extrato_ata_Projeto_PAT pdf 10/09/2018 |Caroline Opolski Aceito
14:28: M
Folha de Rosto Folha_rosto pdl 10% Eﬁ%ﬁm
14:27:41__|Medeiros
Situagdo do Parecer:
Aprovado
Necessita Apreclacdo da CONEP:
Nao

CURITIBA, 04 de Dezembro de 2019

Assinado por:

llana Kassouf Silva

(Coordenador(a))

Endereco: Rua Padre Camargo, 285 - 1" andar
Balrro:  Alto da Gloria
Municipio: CURITIBA

UF: PR
Teletone:

(41)3360.7250

CEP: 80.060-240

E-mall: cometca saudeutpr br
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APENDICE 1- CONSIDERACOES PARA O CALCULO DO PERCENTUAL DE
PARTICIPACAO DOS ALIMENTOS NO TOTAL CALORICO, FATORES DE
CORRECAO E INDICE DE CONVERSAO APLICADOS NOS ALIMENTOS

Piloto — UAN comercial

Consideracio para cdlculo

Data Observacio sobre a coleta .
quantitativo
11/12/2018
A UAN juntava talos de Para andlise quantitativa foi utilizado

Brocolis refogado

hortaligas ¢ utilizava.

talos de espinafre, disponivel na tabela
TACO (UNICAMP/NEPA, 2011).

Arroz integral

O arroz utilizado para esta
preparagio era o arroz cateto.

Para andlise quantitativa foi utilizado o
arroz integral, disponivel na tabela
TACO (UNICAMP/NEPA, 2011).

Crepioca de laranja

Foi utilizada gema do ovo.

Para andlise quantitativa foi utilizada a
gema pasteurizada, disponivel na
tabela TACO (UNICAMP/NEPA,
2011).

Batata miuda cozida

Peso da batata foi cozida

Foi aplicado indice de conversdo 0,926
para obtengao do peso cru, conforme
recomendagio de Monteiro (2012)

Feijdo fradinho

Fator de cocgdo aplicado

Foi aplicado indice de conversdo do
feijdo branco 2,36 para obtengdo do
peso cru, conforme recomendagio de
Monteiro (2012).

Foi considerada a média dos 3 valores
apresentados para o feijdo carioca.

12/12/2018

Refogado de cenoura ¢
vagem

A UAN juntava talos de
hortaligas ¢ utilizava.

Para andlise quantitativa foi utilizado
talos de espinafre, disponivel na tabela
TACO (UNICAMP/NEPA, 2011).

Frango assado

A informaciio era coxa ¢
sobrecoxa, com pele crua.

Foi feita divisdo no valor total entre
coxa (50%) e sobrecoxa (50%) de
forma igualitaria

Arroz integral

O arroz utilizado para esta

preparacgdo era o arroz cateto.

Para andlise quantitativa foi utilizado o
arroz integral, disponivel na tabela
TACO (UNICAMP/NEPA, 2011).

Salada de batata miuda

Foi utilizada a batata miuda.

Para andlise quantitativa foi utilizada a
batata inglesa, disponivel na tabela
TACO (UNICAMP/NEPA, 2011).

Tilapia a doré

Preparacio frita. A anotacéo
realizada foi do 6leo total
utilizado na fritura.

Foi considerado o 6leo absorvido. Para
tanto considerou uma taxa de absorcio
de 10% conforme Domene (2015).

13/12/2018

Risoto ao funghi

O risoto era preparado com
arroz arboreo.

Para andlise quantitativa foi utilizado
dados da tabela nutricional

Arroz integral

O arroz utilizado para esta

preparacgdo era o arroz cateto.

Para andlise quantitativa foi utilizado o
arroz integral, disponivel na tabela
TACO (UNICAMP/NEPA, 2011).

Macarrio ao molho de
tomate

A cebola utilizada para esta
preparagdo foi a cebola roxa.

Para andlise quantitativa foi utilizado a
cebola branca, disponivel na tabela
TACO (UNICAMP/NEPA, 2011).

Bolinho de arroz

A UAN usou um Risoto
elaborado em outro local.

Foi utilizada uma receita pronta de
risoto ¢ estimado a partir do indice de
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conversdo 2,905, do arroz polido tipo 1
Monteiro (2012).

A receita utilizada foi:

arroz artboreo 389g, Cebola 102g, alho

pord 368g, sal 22g, azeite de oliva
7,5g, vinho branco 84g, queijo

parmesdo 51g ¢ margarina (65%
lipideos) 31,2g.

Preparacio frita. A anotacéo
realizada foi do 6leo total
utilizado na fritura.

Foi considerado o 6leo absorvido. Para
tanto considerou uma taxa de absorcio
de 10% conforme Domene (2015).

Foi considerado que para um bife

Frango Frango grelhado grelhado de 100g usa 4g de 6leo
conforme Bombem et al. (2012).
UAN Autogestiio
Data Observacio sobre a coleta Consideragio para cdlculo

quantitativo

16/01/19

Grao de bico

Peso preparacio cozida

Foi aplicado indice de conversido 2,43
para obtengao do peso cru, conforme
recomendacio de Anjos (2006).

O grao de bico nio foi deixado de
molho.

Bisteca a Milanesa

Preparacio frita. A anotacéo
realizada foi do 6leo total
utilizado na fritura.

Foi considerado o 6leo absorvido. Para
tanto considerou uma taxa de absorcdo
de 10% conforme Domene (2015).

Farinha de rosca comprada
pronta ou faziam a partir de
pao francés.

Foi padronizado como produto
processado, devido a composicdo da
farinha de rosca (farinha de trigo
enriquecida com ferro, sal, agticar,
manteiga e fermento bioldgico)

Melancia

Peso bruto da preparagio

Foi aplicado fator de correco de 1,60
para obtengao do peso liquido,
conforme recomendagio de Anjos
(2006).

Melao

Peso bruto da preparagio

Foi aplicado fator de corregio de 1,37
para obtengao do peso liquido,
conforme recomendagio de Anjos
(2006).

Vinagrete

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

17/01/19

Melao

Peso bruto da preparagio

Foi aplicado fator de corregio de 1,37

para obtengao do peso liquido,
conforme recomendagio de Anjos
(2006).

18/01/19

Farofa

Farinha de rosca comprada
pronta ou faziam a partir de
pao francés.

Foi padronizado como produto
processado, devido a composicdo da
farinha de rosca (farinha de trigo
enriquecida com ferro, sal, agticar,
manteiga e fermento bioldgico)

Barreado

Bacon nio tinha na TACO

produto. Bacon manta, da marca Sadia.

Foi considerada a informacgio
nutricional conforme embalagem do

Maionese

O peso obtido da batata foi do
alimento cozido

0,95 (ANJOS, 2006) para obtengdo do

Foi aplicado indice de conversédo de

peso cru.

21/01/19
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Bife a milanesa

Farinha de rosca comprada
pronta ou faziam a partir de
pao francés.

Foi padronizado como produto
processado, devido a composicdo da
farinha de rosca (farinha de trigo
enriquecida com ferro, sal, agticar,
manteiga e fermento bioldgico).

Preparacio frita. A anotacéo
realizada foi do 6leo total
utilizado na fritura.

Foi considerado o 6leo absorvido. Para
tanto considerou uma taxa de absorcdo
de 10% conforme Domene (2015).

Melao

Peso bruto da preparagio

Foi aplicado fator de correco de 1,37
para obtengao do peso liquido,
conforme recomendagio de Anjos
(2006).

22/01/19

Grao de bico

O peso obtido foi do alimento
cozido

Foi aplicado indice de conversdo 2,43

(ANJOS, 2006) para obtengdo do peso

cru. O grio de bico nio foi deixado de
molho.

23/01/19

Chuchu cozido

O peso obtido do chuchu foi
do alimento cozido

Foi aplicado indice de conversdo 0,90
(ANJOS, 2006) para obtengdo do peso
cru.

24/01/19

Beterraba Cozida

O peso obtido da beterraba foi
do alimento cozido

Foi aplicado indice de conversdo 0,87
(ANJOS, 2006) para obtengdo do peso
cru.

Maca

Peso bruto da preparagio

Foi aplicado fator de correcio de 1,29
para obtengao do peso liquido,
conforme recomendagio de Anjos
(2006).

Tilapia no trigo

Preparacio frita. A anotacéo
realizada foi do 6leo total
utilizado na fritura.

Foi considerado o 6leo absorvido. Para
tanto considerou uma taxa de absorcio
de 10% conforme Domene (2015).

25/01/19

Strogonoff de carne

O molho branco utilizado na
preparagdo estava congelado.
Nao foi possivel registrar a

Foi utilizado uma receita de molho
branco preparado no dia 21 de janeiro
de 2019: A receita foi: leite integral 18

litros, farinha de trigo 5 kg, sal

receita. refinado 500g, margarina Skg ¢ amido
de milho 500g.

. . Foi aplicado indice de conversdo 0,87
O peso parglal Ob.tldo da (ANJOS, 2006) para obtengdo do peso

cenoura foi do alimento cru

. cozido. '

Cenoura cozida

O peso parcial obtido da Foi aplicado o fator de corregdo 1,17

cenoura foi do alimento bruto.

(ANJOS, 2006) para obtengdo do peso
liquido.

Foi aplicado fator de correcio de 1,60
para obtengao do peso liquido,

Melancia Peso bruto da preparagio conforme recomendacio de Anjos
(2006).
UAN Terceirizada
Data |  Observagio sobre a coleta | Consideragdo para cdlculo quantitativo
04/12/2019
Feijdio preto Preparagdo utilizou tempero Foi aplicada regra de 3 para calcular
cebola + 4gua batido. proporgao da cebola.

Feijdo carioca

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.
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Foi feita divisdo no valor total entre

Sopa Canja A informacdo era cheiro verde salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria
Foi aplicado FC para analise
Laranja quantitativa (FC 1,37), conforme
média dos valores de Monteiro (2012).
05/12/2019

Preparacdo frita. A anotacdo | Foi considerado o 6leo absorvido. Para
Batata frita realizada foi do 6leo total tanto considerou uma taxa de absorcio

utilizado na fritura.

de 10% conforme Domene (2015).

Feijdo preto

Preparacio utilizou tempero

Foi aplicada regra de 3 para calcular

cebola + 4gua batido. proporgio da cebola.

Feijdio carioca Preparagdo utilizou te;mpero Foi aplicada regra de 3 para calcular
cebola + 4gua batido. proporgio da cebola.

Preparagdo utilizou tempero Foi aplicada regra de 3 para calcular
cebola + 4gua batido. proporgio da cebola.

Frango assado

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

n . O peso obtido do feijao Foi considerada a média dos 3 valores
Feijdo fradinho . L o i
fradinho foi cozido. apresentados para o feijdo carioca.
06/12/2019

Risoto de queijo

Preparacio utilizou composto
lacteo diluido.

Foi aplicado o rendimento do
composto lacteo. 130g do produto
rende 900ml.

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.

Foi feita divisdo no valor total entre

Macarronese A informacdo era cheiro verde salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria
Preparagdo utilizou a sobra Foi aplicado indice de conversdo 0,64
limpa de calabresa do dia (ANJOS, 2006) para obtengdo do peso
. cru.
Barreado anterior.

Preparacio utilizou tempero

Foi aplicada regra de 3 para calcular

cebola + agua. proporgio da cebola.

Feijdio preto Preparagdo utilizou tempero Foi aplicada regra de 3 para calcular
cebola + 4gua batido. proporgao da cebola.

Feijdio carioca Preparagdo utilizou te;mpero Foi aplicada regra de 3 para calcular
cebola + 4gua batido. proporgao da cebola.

Farofa

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

Sopa de mandioca

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgio da cebola.

Frango grelhado Preparagdo utilizou tempero Foi aplicada regra de 3 para calcular
alho + 6leo de soja batido. proporgao exata de éleo de soja ¢ alho.
09/12/2019
Preparacdo frita. A anotacdo | Foi considerado o 6leo absorvido. Para
Batata frita realizada foi do 6leo total tanto considerou uma taxa de absorcio

utilizado na fritura.

de 10% conforme Domene (2015).

Feijdo preto

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.
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Feijdo carioca

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.

Fricassé de frango

Preparacio utilizou composto
lacteo diluido.

Foi aplicado o rendimento do
composto lacteo. 130g do produto
rende 900ml.

Arroz colorido

Preparacdo utilizou arroz
cozido

Foi aplicado indice de conversdo 2,905
para obtengao do peso cru, conforme
recomendagio de Monteiro (2012).

Foi aplicado indice de conversdo 0,94
para obtengao do peso cru, conforme

Berinjela O peso obtido Qa berinjela foi recomendacio de Monteiro (2012).
cozido. Foi considerada a média dos 3 valores
apresentados para a berinjela.
10/12/2019

Arroz misto Preparagido uFilizou te;mpero Foi aplicada regra de 3 para calcular
cebola + 4gua batido. proporgio da cebola.

. Preparagdo utilizou tempero Foi aplicada regra de 3 para calcular
Arroz integral Eebogla + 4gua batidor.) b proporggﬁo da cegola.

Feijdio preto Preparagdo utilizou te;mpero Foi aplicada regra de 3 para calcular
cebola + 4gua batido. proporgao da cebola.

Feijdio carioca Preparagdo utilizou te;mpero Foi aplicada regra de 3 para calcular
cebola + 4gua batido. proporgao da cebola.

Molho sugo

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

Sopa de capeletti

Preparacio utilizou molho de
tomate em p6 diluido.

Foi aplicado o rendimento do molho de
tomate em p6. 500g do produto rende
3300ml.

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

Strogonoff de carne

Preparacio utilizou molho de
tomate em p6 diluido.

Foi aplicado o rendimento do molho de
tomate em p6. 500g do produto rende
3300ml.

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.

Preparacio utilizou composto
lacteo diluido.

Foi aplicado o rendimento do
composto lacteo. 130g do produto
rende 900ml.

11/12/2019

Arroz cremoso

Preparacdo utilizou arroz
cozido

Foi aplicado indice de conversdo 2,905
para obtengao do peso cru, conforme
recomendagio de Monteiro (2012).

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

Preparacio utilizou molho de
tomate diluido.

Foi aplicado o rendimento do molho de
tomate em p6. 500g do produto rende
3300ml.

Arroz integral

Preparacio utilizou tempero

Foi aplicada regra de 3 para calcular

cebola + 4gua batido. proporgio da cebola.
. Preparagdo utilizou tempero Foi aplicada regra de 3 para calcular
Feijdo preto cebola + 4gua batido. proporgio da cebola.
Feiido cari Preparagdo utilizou tempero Foi aplicada regra de 3 para calcular
cljao carloca cebola + 4gua batido. proporgao da cebola.

Molho vermelho (sugo)

Preparacio utilizou tempero
alho + 6leo de soja batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgcéo exata de éleo de soja e alho.

Puré de batata

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.
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Ovos mexidos

lacteo diluido.

Preparacio utilizou composto

Foi aplicado o rendimento do
composto lacteo. 130g do produto
rende 900ml.

Cubos de carne

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

Foi feita divisdo no valor total entre
Ratatouille A informagdo era cheiro verde salsinha (50%) ¢ cebolinha (50%) de
forma igualitdria
o o Foi aplicado indice de conversdo 2,16
o Preparagdo utilizou feijao ~
Feijdo branco branco cozido para obtengao do peso cru, conforme
) recomendacio de Anjos (2006).
12/12/2019
Foi aplicado indice de conversédo de
0,89 para obtengdo do peso liquido,
Preparagdo utilizou beterraba conforme recomendagio de Anjos
Beterraba )
cozida. (2000).
Foi considerada a média dos valores
apresentados.

Feijdo preto

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.

Feijdo carioca

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.

Polenta frita

Preparacio frita. A anotacéo
realizada foi do 6leo total
utilizado na fritura.

Foi considerado o 6leo absorvido. Para
tanto considerou uma taxa de absorcio
de 10% conforme Domene (2015).

Sopa canja

Preparacdo utilizou batata
salsa cozida.

Foi aplicado indice de conversdo 1,08

da batata salsa cozida, no puré de

mandioquinha, para obtengdo do peso

cru deste ingrediente, conforme

recomendacio de Monteiro (2012). A

tabela de conversio ndo apresenta o
indice da batata salsa.

Preparacio utilizou cenoura
cozida.

Foi aplicado indice de conversdo 0,94
para obtengao do peso cru, conforme
recomendagio de Monteiro (2012).

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

Puré de mandioquinha

Foi realizada a estimativa da receita
usada nesta preparagdo a partir, visto
que foi utilizada uma sobra limpa.

Carne moida com batata

Preparacio utilizou molho de
tomate diluido.

Foi aplicado o rendimento do molho de
tomate em p6. 500g do produto rende
3300ml.

A informagdo era cheiro verde

Foi feita divisdo no valor total entre
salsinha (50%) e cebolinha (50%) de
forma igualitaria

Preparacio utilizou tempero
alho + 6leo de soja batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgcéo exata de éleo de soja e alho.

Macarrio ao forno

Preparacio utilizou composto
lacteo diluido.

Foi aplicado o rendimento do
composto lacteo. 130g do produto
rende 900ml.

Vagem na manteiga

Preparacio utilizou tempero
cebola + 4gua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporgao da cebola.

Pirdo de peixe

Preparacio utilizou tempero

Foi aplicada regra de 3 para calcular

cebola + 4gua batido.

proporcio da cebola.

13/12/2019
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Creme de milho

Preparacio utilizou composto
lacteo diluido.

Foi aplicado o rendimento do
composto lacteo. 130g do produto
rende 900ml.

Paté de queijo

Preparacio utilizou composto
lacteo diluido.

Foi aplicado o rendimento do
composto lacteo. 130g do produto
rende 900ml.

Preparacio utilizou receita
pronta de maionese

Foi considerado o valor proporcional
da receita de maionese.

Feijdo preto

Preparacio utilizou tempero

Foi aplicada regra de 3 para calcular

cebola + 4gua batido. proporgio da cebola.
Feiifio carioca Preparagdo utilizou tempero Foi aplicada regra de 3 para calcular
J cebola + 4gua batido. proporgio da cebola.

Chuchu refogado

Preparacio utilizou tempero
manjericdo + dgua batido.

Foi aplicada regra de 3 para calcular
proporcio do manjericio

Paté de presunto

Preparacio utilizou composto
lacteo diluido.

Foi aplicado o rendimento do
composto lacteo. 130g do produto
rende 900ml.

Preparacio utilizou receita
pronta de maionese

Foi considerado o valor proporcional
da receita de maionese.

Preparacio utilizou tempero

Foi aplicada regra de 3 para calcular

Cubos de frango alho + 6leo de soja batido. proporgao exata de éleo de soja ¢ alho.
Foi aplicado indice de conversdo 0,96

Preparacio utilizou abobora para obtengao do peso cru, conforme

Abdbora parag . recomendacio de Anjos (2006).
cozida . : )
Foi considerada a média dos valores
apresentados.
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APENDICE 2 — CARTA CONVITE DA VALIDACAO DE CONTEUDO

CARTA CONVITE

Prezado(a) especialista,

Dada a sua trajetoria académica e profissional, gostariamos de convida-la para participar
como membro da Oficina de Consenso para avaliagdo do instrumento, intitulado: “Escore para
Avaliagdo Qualitativa de Preparagdo (EAQP)”. Este estudo faz parte de um projeto maior,
intitulado “Preparagtes ofertadas a trabalhadores atendidos pelo Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT)”, no qual recebeu incentivo financeiro do Ministério da Saude ¢ do Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico ¢ Tecnologico (CNPq), sob a coordenagdo da Prof®. Dr®.
Caroline Opolski Medeiros.

O instrumento tem o propdsito de avaliar qualitativamente as preparagdes culinarias
ofertadas a trabalhadores em Unidades de Alimenta¢io e¢ Nutricdo (UAN), considerando a
utilizagdo de ingredientes de acordo com a extensio ¢ o proposito do processamento industrial. A
claboragdo deste instrumento faz parte da dissertagdo de mestrado da nutricionista Pietra Oselame
da Silva Dohms, no Programa de Pos-Graduagdo em Alimentagdo ¢ Nutrigdo da Universidade
Federal do Parana (PPGAN-UFPR), sob a orientagdo da Prof*. Dr*. Lize Stangarlin Fiori ¢ Prof*.
Dr*. Caroline Opolski Medeiros.

A primeira fase da Oficina de Consenso consiste na apresentagdo do instrumento (EAQP)
pelo pesquisador por video conferéncia, ¢ avaliagio do especialista em relagdo a importancia,
clareza e contetdo do instrumento, em plataforma on-line. O tempo estimado para a apresentagio
¢ avaliagdo do instrumento € de 40 minutos, sendo 20 minutos para cada etapa.

Posteriormente, se necessario, sera agendada a segunda fase da Oficina de consenso, no
qual sera realizada por video conferéncia e podera ter a participagdo de outros especialistas.

Caso vocé aceite participar desta etapa, solicitamos que retorne o ¢-mail confirmando a
sua participagdo. Na sequéncia serd encaminhado o Termo de Consentimento Livre ¢ Esclarecido
(TCLE) para sua assinatura. A primeira fase da Oficina de Consenso sera agendada a partir do
més de maio de 2020, de acordo com a disponibilidade do participante. Garantimos o seu
anonimato ¢ que os resultados serdo utilizados exclusivamente para a pesquisa.

Agradecemos a sua atengdo ¢ participagdo. Ficamos a disposigdo para esclarecimentos
pelo e-mail projetopatufpri@gmail.com.

Mestranda Pietra Oselame da Silva Dohms — Pesquisadora Principal
Prof°. Dr’. Lize Stangarlin Fiori - Pesquisadora Principal/Orientadora
Prof®. Dr’. Caroline Opolski Medeiros - Pesquisadora Principal/Coorientadora
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Este trabalho faz parte de um projeto maior intitulado “Prepara¢des ofertadas a
trabalhadores atendidos pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT)”, que recebeu
apoio financeiro do Ministério da Saude e do Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnologico (CNPq), sendo parte da dissertagdo de mestrado da nutricionista Pietra
Oselame da Silva Dohms, no Programa de Pos-Graduagdo em Alimentagdo e Nutricdo da
Universidade Federal do Parana (PPGAN-UFPR), sob a orientacio da Prof'. Dr® Lize
Stangarlin Fiori e Prof®. Dr". Caroline Opolski Medeiros.

ELABORACAO DO INSTRUMENTO

O Escore para Avaliac¢do Qualitativa de Preparagdo (EAQP) é um instrumento para avaliar
qualitativamente as preparagdes ofertadas a trabalhadores em Unidade de Alimentacdo e
Nutrigdo (UAN), considerando a utilizagdo de ingredientes de acordo com a extensdo e o

proposito do processamento industrial. O instrumento prioriza a avaliagdo da qualidade das

110 111

prepara¢des nas seguintes dimensdes: nutricional'?, sensorial!! e regulamentar!?.

O EAQP foi elaborado para ser aplicado pelo nutricionista ou estagiario de nutrigdo em
UAN. Um Manual de Uso com todas as informag¢des necessarias para aplicacdo do EAQP em
preparagdes estara disponivel, gratuitamente, para aqueles que quiserem utilizar o instrumento.

Conforme a figura 1, a elaboragdo do instrumento ocorreu em 3 etapas:
acompanhamento do processo produtivo, classificacdo dos alimentos e estruturagdo do
instrumento. O acompanhamento do processo produtivo foi realizado em 3 UAN de diferentes
modalidades: comercial, autogestdo e terceirizada. O total de 377 prepara¢des foram avaliadas
e na segunda etapa, uma lista com mais de 600 alimentos foram classificados segundo a

extensdo e proposito do processamento industrial >,

FIGURA 1 - ETAPAS DE ESTRUTURACAO DO EAQP

19 A dimensdo nutricional considera que os alimentos sio fontes de macro e micronutrientes, capazes de satisfazer
as necessidades fisiologicas do individuo. Além do teor de nutrientes, considera aspectos qualitativos através do
equilibrio dos elementos compostos (PROENCA et al., 2008) na preparagio.

11" A dimensdo sensorial representa a capacidade que o alimento tem em promover aos comensais as sensacoes
visuais, tateis, gustativas ¢ olfativas (PROENCA et al., 2008).

12 A dimensio regulamentar refere-se ao cumprimento de normas ¢ legislagdes (PROENCA et al, 2008), € pode
ser estendido as recomendag6es de documentos nacionais e internacionais.

13 A lista estara disponivel no Manual de Uso do EAQP.



128

Acompanhamento da producéo
das preparagdes

Classificagdo dos ingredientes  Estruturagdo do instrumento

FONTE: A autora (2020).

A terceira e ultima etapa foi a estruturacdo do instrumento, a qual foram definidas as
questdes que compde o EAQP. As questdes foram selecionadas a partir de algumas
recomendagdes de praticas alimentares saudaveis do Guia Alimentar da Populagdo Brasileira
(BRASIL, 2014), parametros nutricionais do Programa de Alimentag@o Trabalhador (BRASIL,
2006a; 2006b) e recomendag¢des nutricionais da Organizagdo das Nagdes Unidas para
Alimentagdo e Agricultura (WHO; FAO, 2003) e Organiza¢do Mundial da Saude (WHO, 2012;
2015; 2018). Outras referéncias foram utilizadas para complementar (WHO, 2014; FAQ, 2015,
2016) e associar as questdes do instrumento com conceitos da Nutri¢do e a realidade da
produgdo de preparagdes em UAN (ZARITZKY, 2000, ORNELLAS, 2001; PROENCA et al,
2008; DOMENE, 2015; BRASIL, 2016; MCWILLIANS, 2016; MONTEIRO et al., 2016:
MUSSOL, 2017; SACKS et al., 2017, OPAS, 2018; BRASIL 2019; MONTEIRO et al., 2019).

A proposta do instrumento ¢ avaliar todos os tipos de prepara¢des do cardapio que,
geralmente, compdem uma refei¢do principal' (salada, prato principal, acompanhamento,
guarni¢do e sobremesa) em UAN, exceto bebida. Além disso, é importante destacar que o
instrumento avalia as preparac¢des individualmente, e ndo o cardapio como um todo.

Ademais, o instrumento visa a aplicag@o rapida e pratica, sendo composto por apenas
10 questdes que avaliam qualitativamente as preparagdes considerando a utilizagdo de
ingredientes de acordo com a extensdo e o propodsito do processamento industrial; o aspecto
sensorial das frutas, legumes e verduras; a presencga ou ndo de carne com baixo teor de gordura
ou pescado; a presenca de cereal integral e sementes; a presenca de agucar; e a utilizacdo da
técnica de preparo por imersdo em 6leo. Para facilitar a compreenséo e aplicagdo do EAQP em

preparagdes foi elaborado um quadro explicativo para cada questio.

6 PRIMEIRA FASE DA OFICINA DE CONSENSO

“Conforme o Programa de Alimentagdo do Trabalhador refeicio principal refere-se ao almogo, jantar € ceia
(BRASIL, 2006a; 2006b).
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A primeira fase da Oficina de consenso foi concluida com a participacdo de 14
especialistas distribuidos nas cinco regides do Brasil. O objetivo da primeira fase foi apresentar
o EAQP e avaliar a importancia, clareza e contetido do instrumento, em plataforma on-line.

A anilise da primeira fase foi realizada pelo percentual da clareza, pelo Indice de
Validade do Conteudo (IVC) e pelos comentarios dos especialistas nas reunides on-line e no
formulario de avaliagdo. As principais mudangas realizadas no instrumento a partir da primeira

fase estdo descritas no quadro 1.

Quadro 1 - Principais mudangas realizadas no instrumento apos a primeira fase da

Oficina de consenso

Justificativa

As questdes foram reescritas para melhorar a clareza
conforme sugestdes dos especialistas.

A gordura, de forma direta ou indireta, estava sendo
avaliada em 3 questdes, ou seja, era possivel que o
instrumento superestimasse a presenga de gordura na
preparagdo. Ademais, avaliar somente a utilizacdo da
gordura insaturada como ingrediente culindrio
poderia trazer uma avaliagfio positiva, o0 que seria
inadequada para a qualidade de preparagdes que
usasse em excesso.

Alteracio
Revisdo das questdes: Q1, Q2, Q3, Q5 ¢ Q7

Exclusdo da questdo 6 “Utiliza como ingrediente
culindrio gordura insaturada?

O instrumento nio avaliava a presenga do ac;l'lcar15

Inclusio da questdo para avaliar a presenga de
aguicar na preparagdo: “Utiliza agucar como
ingrediente culinario?”

nas preparagdes, sendo assim, foi verificado que nio
haveria distingdo na qualidade das preparagoes,
principalmente das sobremesas (ex.: oferta de salada
de fruta e oferta de banana com agicar e canela).

Quadro explicativo: itens “quando responder a
questdo” ¢ “o que considerar”

Esses dois itens do quadro explicativo foram
reescritos de forma mais detalhada. O item “Quando
responder a questdo” foi substituido por “Como
marcar a questio”.

Opgdes de respostas SIM e NAO

As opgdes de respostas SIM e NAO foram definidas
para a maioria das questdes, ¢ assim ird minimizar
possiveis erros ¢ duvidas no preenchimento.

Opcao de resposta N/A

A opcio de resposta N/A foi mantida nas questdes
Q2, Q3, Q4 ¢ Q10 porque foram consideradas
necessarias para o preenchimento.

FONTE: O autor (2020)

Ap0s a primeira fase da Oficina de consenso, a versdo final do EAQP foi concluida com as

seguintes questdes, opcdes de respostas e pontuagdes:

Questoes

Sim Nio N/A

15830 considerados agucares livres os monossacarideos e os dissacarideos (WHO, 2015). O agticar mais utilizado
em preparagdo ¢ a sacarose, ¢ 0s tipos mais comuns de apresentagdo sdo: refinado, cristal, confeiteiro, mascavo,
demerara ¢ coco (DOMENE, 2015; WHO, 2015). O acucar ¢ um ingrediente culindrio (MONTEIRO et al.,
2016), inclusive o agucar naturalmente presentes no mel, melado ¢ rapadura (MONTEIRO et al., 2016;
MUSSOI, 2017).
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01 O principal ingrediente da preparagdo ¢ in natura ou minimamente 4 4 )
processado?
Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ fruta, legume ou verdura
Q2 : 1 0 0
frescos ou resfriados?
Se ndo (Q1), ha ingrediente(s) in natura ou minimamente
Q3 1 0 1
processado?
Q4 Utiliza carne com baixo teor de gordura ou pescado? 2 1 2
Q5 Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -
Q6 Utiliza agucar como ingrediente culindrio? -1 1 -
Q7 A preparagdo ¢ uma fritura? -1 1 -
Q8 Utiliza ingrediente processado? -1 1 -
Q9 Utiliza ingrediente ultraprocessado? -3 3 -
Se sim (Q9), ¢ o unico ingrediente da preparagdo ou utiliza dois ou
Q10 o . ~ -3 0 0
mais ingredientes ultraprocessados na preparagio?

FONTE: O autor (2020)

Para dar continuidade na Oficina de consenso este roteiro foi elaborado contendo a
explicagdo sobre a segunda fase da Oficina de consenso; glossario para o EAQP; questdes,
quadros explicativos e explica¢des das pontuagdes das questdes; classificagdo da qualidade da
preparagdo a partir do escore; exemplos de aplicagdio do EAQP em preparagdes; classificagdo

dos alimentos; e validacdo de conteudo.

7 EXPLICACAO SOBRE SEGUNDA FASE DA OFICINA DE CONSENSO

A proposta da segunda fase da Oficina de consenso € reavaliar a clareza das questdes
do EAQP; reavaliar a importancia de trés questdes que tiveram concordancia menor do que
90% na primeira fase da Oficina de consenso; avaliar as pontuag¢des das questdes do EAQP;
avaliar a classificacdo da qualidade da preparacdo a partir do escore; e avaliar a classificagdo

de 17 alimentos segundo a extensdo e proposito do processamento industrial em plataforma on-

line.
A segunda fase da Oficina de consenso acontecera em 3 etapas, conforme descrito no
quadro 2.
Quadro 2 — Etapas da segunda fase da Oficina de consenso.
Etapa Participa¢io Justificativa
Leitura do roteiro O roteiro proposto visa explicar a elaboragdo do
18 da segunda fase Obrigatéria instrumento, as mudangas estruturais do EAQP ¢ dos
para Oficina de & quadros explicativos apds a primeira fase da Oficina de
Consenso consenso ¢ a explicagiio das pontuagdes das questdes e
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a classificagfio da qualidade da preparagdo a partir dos
escore. Ainda, serdo apresentados os alimentos que
serdo classificados em consenso, considerando a
extensio ¢ propdsito do processamento industrial.

2a

Caso o especialista considere que o roteiro apresenta as
informagoes suficientes para o entendimento das
pontuacdes ¢ a classificagdo da qualidade da
preparagdo a partir do escore, a participacdo do
encontro sera opcional e o especialista podera passar
diretamente para a terceira etapa.

Porém, se ap6s a leitura do roteiro, o especialista ainda
Encontro pré- apresentar duvidas sobre a definigio das pontuagées, a
agendado por Facultativa classificacdo da qualidade da preparacdo a partir do
videoconferéncia escore ou outro assunto relacionado ao instrumento,
um encontro pré-agendado ira ocorrer de forma on-
line. Para este encontro serd solicitado que o
especialista reflita sobre os questionamentos do EAQP
¢ no dia do encontro apresente as davidas para que
estas sejam esclarecidas. Ao final deste documento, o
especialista tera acesso ao /ink para agendamento do
encontro.

3a

Independente da decisio tomada pelo especialista na
ctapa anterior, a participacdo da 3* ctapa ¢ obrigatoria
para concluir esta fase da Oficina de consenso. Nesta
ctapa sera realizada a reavaliagdo da clareza das dez
questdes do EAQP, reavaliagio da importancia das
questdes: Q2 Q4 ¢ QO, avaliagdo das pontuacdes das
questdes; avaliagio da classificagdo da qualidade da
preparagdo a partir do escore; ¢ avaliagio da
classificagdo de 17 alimentos'® segundo a extensio ¢
proposito do processamento industrial. Ao final deste
documento, o especialista tera acesso ao /ink do

Formulario on-line | Obrigatéria

formulario on-line para o iniciar o preenchimento.

FONTE: O autor (2020)

8 GLOSSARIO PARA O ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE

PREPARACAO (EAQP)

Acompanhamento: também conhecido como prato base, sdo preparagdes a base de cereais
e leguminosas, sendo que no Brasil, o acompanhamento mais consumido € o arroz e feijdo
(DOMENE, 2015). Geralmente nas UAN estas preparagdes sdo fixas, ou seja, sao ofertadas
diariamente. As opgOes mais comuns s3o o arroz branco, arroz integral e um ou dois tipos
de feijdo (ex.: preto e carioca). E possivel que o feijdo seja alterado por outro tipo de

leguminosa.

16 Agar agar, colorau, doce de goiaba em pasta, fermento bioldgico, fermento em péd (quimico), glucose de milho,
goma xantana, macarrdo de trigo ou sémola, manteiga com sal, marmelada, massa fresca, molho de pimenta
calabresa, nata fresca, pdo de soja, queijo brie, queijo coalho e queijo de ricota.
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Alimento com alto teor de fibra: apresenta pelo menos 6g de fibras em 100ml ou 100g
no alimento. Outros termos utilizados sdo “alto conteudo” ou “rico em fibra” (BRASIL,
2012).

Alimento fonte de fibra: apresenta pelo menos 3g de fibras em 100ml ou 100g no alimento
(BRASIL, 2012).

Alimentos in natura: alimentos consumidos crus sem qualquer outro processamento ou
preparagdo. Sao partes comestiveis de plantas ou de animais que sdo separados da natureza
(BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016; OPAS, 2018).

Alimentos minimamente processados: alimentos in natura que passam por um processo
de remo¢do de algumas partes, como secagem, desidratagdo, trituragdo ou moagem,
fracionamento, torra, coc¢do apenas com agua, pasteurizagao, refrigeracdo, congelamento
e fermentacdo ndo alcodlica (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016; OPAS, 2018).
Alimentos processados: sio os alimentos in natura ou minimamente processados
adicionados de sal, agucar, 6leo ou eventualmente vinagre, sendo em sua maioria produtos
com dois ou trés ingredientes. Esses alimentos s3o elaborados pela industria e passam por
varios métodos de preservacgio e cocgdo (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016; OPAS,
2018) para aumentar a durabilidade do alimento.

Alimentos ultraprocessados: produtos industriais que tenham cinco ou mais ingredientes
e que incluem substancias e aditivos usados na fabricagio de alimentos processados como
acucar, Oleos, gorduras e sal (BRASIL, 2014), além de antioxidantes, estabilizantes e
conservantes (MONTEIRO et al., 2016). Sao utilizados ingredientes de baixo custo e com
aditivos (MONTEIRO et al., 2016) que alteram as caracteristicas dos alimentos como a
cor, sabor e textura (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016).

Carne com baixo teor de gordura: s3o considerados carnes com baixo teor de gordura os
cortes com menos de 10g de gordura total, 4,5g de gordura saturada e menos de 95mg de
colesterol por por¢do de 100g (MCWILLIANS, 2016).

Cereal integral e derivados: para classificar um produto a base de cereal como integral ¢
necessario que esteja em sua forma mais natural ou menos processada possivel (BRASIL,
2018a), ou seja, os grios inteiros (farelo, gérmen e endosperma) (PREVIDELLI et al,,
2011).

Fruta, legume ou verdura frescos: alimentos in natura crus que ndo necessitam ser

armazenados em temperatura especiais (BRASIL, 2004).
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Fruta, legume ou verdura resfriados: alimentos in natura que necessitam ser
conservados sob refrigeracdo (BRASIL, 2004).

Guarni¢io: preparacdo que acompanha o prato principal. Em geral é composto por
hortaligas, tubérculos, massas, farofas, cuscuz, polenta, suflés, tortas, entre outros
(TEICHMANN, 2000; DOMENE, 2015).

Ingredientes culindrios: substancias extraidas diretamente de alimentos in natura ou da
natureza, e consumidas como itens de preparagdes, ou seja, sal, agucar, oleo e vinagre. Os
processamentos envolvidos sdo prensagem, moagem, pulverizagdo, secagem e refino, com
a finalidade de serem utilizados para temperar e cozinhar alimentos in natura e
minimamente processado (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016).

Ingrediente in natura: alimento in natura utilizado em uma preparacido. Segundo a
defini¢do, a palavra ingrediente significa “qualquer substancia usada na preparacdo do
alimento” (BRASIL, 1997).

Ingrediente minimamente processado: alimento minimamente processado utilizado em
uma preparagdo. Segundo a defini¢do, a palavra ingrediente significa “qualquer substancia
usada na preparagdo do alimento” (BRASIL, 1997).

Ingrediente processado: alimento processado utilizado em uma prepara¢do. Segundo a
defini¢do, a palavra ingrediente significa “qualquer substancia usada na preparacdo do
alimento” (BRASIL, 1997).

Ingrediente ultraprocessado: alimento ultraprocessado utilizado em uma preparagio.
Segundo a defini¢do, a palavra ingrediente significa “qualquer substancia usada na
preparagdo do alimento” (BRASIL, 1997).

Pescados: qualquer animal que se pesque para consumo alimentar (MUSSOIL 2017), ou
seja, peixes e frutos do mar.

Prato principal: em geral, € a preparag@o com maior oferta de energia e proteina. Pode ser
a base de carnes de diferentes tipos (bovina, suina, caprina, aves e peixes), visceras,
embutidos, ovos ou proteina vegetal (DOMENE, 2015).

Produtos carneos: carne separada de forma mecanica, como mortadela, salsicha,
apresuntado, bacon, barriga defumada, presunto, linguiga calabresa, linguica paio, entre
outros (BRASIL, 2020).

Pseudocereal: grio semelhante ao cereal por apresentar propor¢do aproximada de
carboidrato, lipideo e fibra (MUSSOI, 2017). Possui alto teor e fonte de proteina e fibra,
sem glaten, algumas vitaminas e minerais (ARAUJO et al., 2014; MCWILLIANS, 2016).
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Entre os pseudocereais mais conhecidos, estdo o amaranto e a quinoa (ARAUJO et al.,
2014).

e Salada: sdo as entradas frias que geralmente estdo disponibilizas no inicio do bufé. A base
dessa preparagio sdo os alimentos in natura e minimamente processado.!’

e Semente: ¢ o material de reprodugdo vegetal com finalidade especifica de semeadura
(BRASIL, 2003). As sementes comestiveis mais utilizadas nas preparagdes sdo a chia,
linhaga, linhaga dourada, girassol, abdbora e gergelim.

e Sobremesa: preparagdo complementar a refei¢do que auxilia a equilibrar a composigdo
nutricional, mas € importante estar em harmonia com o restante do cardapio. Pode ser

composta por doces ou frutas (DOMENE, 2015), e geralmente ¢ consumida apés a refei¢do.

9 QUESTOES, QUADROS EXPLICATIVOS E PONTUACOES DAS QUESTOES

As pontuagdes das questdes do EAQP foram definidas por tentativas durante a aplica¢io
do instrumento nas 377 preparagdes avaliadas nas UAN e os valores foram estabelecidos
considerando o impacto do(s) ingrediente(s) utilizado(s) na(s) preparacdo(des) segundo as
recomenda¢des nutricionais de documentos nacionais e internacionais (WHO; FAO, 2003;
BRASIL, 2006a; 2006b; WHO, 2012; BRASIL, 2014; WHO, 2014; FAO, 2015; WHO, 2015:
FAO, 2016; WHO 2018).

As pontuagdes das questdes do instrumento variam de -4 a 4, sendo considerado de facil
aplicacdo, o que possibilita a aplicagdo manual do EAQP pelo nutricionista e estagiario de
nutricdo na UAN. Ao responder “Sim” nas questdes, 50% apresentam pontuacdo positiva (Q1,
Q2, Q3, Q4, Q5) e 50% negativa (Q6, Q7, Q8, Q9, Q10).

Para a explicagdo das pontuagdes foram selecionadas 6 preparacdes elaboradas nas
UAN avaliadas. As preparagdes sdo acompanhadas da lista de ingredientes em ordem

decrescente, ou seja, o primeiro ingrediente da lista € o principal ingrediente da preparagio.

Quadro 3 — Preparagdes selecionadas com a lista de ingredientes.

Preparacio Lista de ingredientes

Mix de folhas com o
A apresuntado  batata palha Alface crespa, agrido, cenoura, apresuntado ¢ batata palha.

B | Arroz integral Arroz integral, cebola, éleo de soja e sal.

17 Definigiio da autora.
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Calabresa com cebola
caramelizada

Linguiga calabresa, cebola, aguicar, shoyo ¢ 6leo de soja.

D | Bife a milanesa

Bife de patinho (congelado), farinha de rosca, leite, cebola,
farinha de trigo, ovos, alho, dleo, sal ¢ pimenta. Técnica de
preparo: imersfo em 6leo.

E | Sopa de ervilha

Ervilha em conserva, cebola, mistura instantinea para puré ¢
sal.

F | Pudim caramelo

Mistura instantanea para pudim.

9.1 QUESTAO 1

FONTE: O autor (2020)

A questiio 1 apresenta 2 opc¢des de respostas: SIM e NAO. A pontuagio ¢ positiva para a

resposta SIM e negativa para NAO. Esta questdo sempre devera ser respondida.

Questoes Sim Nio
01 O principal ingrediente da preparacio ¢ in natura ou minimamente A 4
processado?

FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 1:

Q1) O principal ingrediente da preparaciio é in natura ou minimamente processado?

Justificativa da questio 1 (Q1)

Os alimentos in natura ¢ minimamente processados devem ser a
base de uma alimentacdo saudavel (BRASIL, 2014; OPAS, 2018),
inclusive nas refeicdes realizadas fora de casa (BRASIL, 2014),
como as ofertadas em Unidade de Alimentagdo ¢ Nutri¢do.

O que considerar

Deve-se considerar como principal ingrediente, aquele que estiver
em maior quantidade na preparagdo. Se surgir davida, sugere que

os ingredientes sejam colocados em ordem decrescente, conforme
sua quantidade na preparagio.

Explicagiio para a pontuacio

- Se a resposta for SIM, a pontuagio serd 4 (quatro), pois esses
alimentos devem ser a base para uma preparagao saudavel.

- Se a resposta for NAO, a pontuagio serd -4 (quatro negativo),
pois é ruim ndo utilizar alimentos in natura ou minimamente
processado como principal ingrediente da preparagio.

FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento nas preparagdes:

Q1) O principal ingrediente da preparagio é in natura ou minimamente

processado? Justificativa
Preparagio Lista de ingredientes Sim | Nio
Mix de folhas com Alface crespa, agrido,

A | apresuntado ¢ batata cenoura, apresuntado ¢ 4 -4 | Alface crespa € in natura.
palha batata palha.
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Arroz integral, cebola, dleo

Arroz integral ¢

pudim.

B | Arroz integral : 4 -4 :
de soja ¢ sal. minimamente processado.
c Calabresa com cebola Linguiga calabresa, cebola, 4 4 Linguiga calabresa ¢
caramelizada agucar, shoyo ¢ 6leo de soja. ultraprocessado.
Bife de patinho (congelado),
farinha de rosca, leite,
D | Bife 4 milancsa cebola, fanr}ha de trigo, 4 4 Bl.fe. de patinho ¢
ovos, alho, 6lco, sal e minimamente processado.
pimenta. Técnica de
preparo: imersfio em 6leo.
Ervilha em conserva, Ervilha em conserva é
E | Sopade ervilha mistura instantinea para 4 -4
% processado.
puré ¢ sal.
F | Pudim caramelo Mistura instantinea para " 4 | Mistura instantinea para

pudim ¢ ultraprocessado.

9.2 QUESTAO 2

FONTE: O autor (2020)

A questdo 2 apresenta 3 opgdes de respostas: SIM, NAO e N/A. A pontuagio é positiva

para a resposta SIM e zero para NAO e N/A. A opgio SIM ou NAO devera ser selecionada

somente se a resposta da questdo 1 for SIM, por isso tem a opgao N/A.

Questoes

Sim Nio | N/A

Q2

Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ fruta, legume ou verdura
frescos ou resfriados?

1 0 0

93

FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 2:

Q2) Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ fruta, legume ou verdura frescos ou resfriados?

Justificativa da questio 2 (Q2)

Fruta, legume e verdura sio fontes de fibras, vitaminas e
minerais, ¢ sA0 importantes para uma alimentacio
nutricionalmente balanceada ¢ para o bom funcionamento do
organismo. Estes alimentos quando frescos ou resfriados
apresentam melhor qualidade organoléticas (aparéncia, cor, sabor,
aroma ¢ consisténcia) (ORNELLAS, 2001; WHO; FAO, 2003;
DOMENE, 2015), se comparados com aqueles que passam por
algum processo para aumentar a durabilidade do alimento na
prateleira, como por exemplo, o congelamento (ZARITZKY,
2000; ORNELLAS, 2001; DOMENE, 2015). Além disso,
segundo as recomendagdes do PAT, as Unidades de Alimentagio
¢ Nutri¢do devem ofertar, pelo menos, uma porgio de fruta
natural (BRASIL, 2016) ¢ uma porgdo de legume ¢ verdura
diariamente (BRASIL, 2006a; 2006b). Esta questdo foi incluida
no instrumento para avaliar, principalmente, as saladas ¢
sobremesas, ndo subestimando o escore destas preparagdes.

O que considerar

Se o principal ingrediente da preparagio ¢ fruta, legume ou
verdura, deve-se considerar se € fresco ou resfriado. Este
alimento ndo pode passar por nenhum processo para aumentar a
durabilidade como o congelamento ou secagem.

Obs.: Apesar do tubérculo ser classificado no grupo dos legumes
(MCWILLIANS, 2016), ele NAO sera avaliado nesta questio




porque apresenta uma composi¢ido nutricional especifica. O
tubérculo ¢ considerado um alimento rico em carboidrato (FAO,
2016), ¢ o nivel de amido ¢ muito superior as frutas, verduras ¢
outros legumes. Exemplos de tubérculo: batata, batata doce, cara,
mandioca, entre outros.

Explicagfio para a pontuacio

- Se a resposta for SIM, a pontuagio serd 1 (um), pois o alimento
fresco ou resfriado ¢ mais recomendado para consumo por sofrer
menos alteracdes fisico-quimicas e/ou sensoriais. A pontuacio 1
(um) permitird diferenciar o escore de preparacdes que tem fruta,
legume ou verdura frescos e resfriados, porém nio ird
superestimar a classificagio de qualidade da preparagio.

- Se a resposta for NAO, a pontuagio serd 0 (zero), pois apesar de
priorizar o consumo de fruta, legume ou verdura frescos e/ou
resfriados (exceto os tubérculos), a pontuagio ndo ird subestimar a
preparagdo que incluir alimentos minimamente processado (ex.:
congelado) nas preparagdes.
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1.(Q1).

- Se a reposta for N/A, a pontuagio sera 0 (zero), pois s¢ 0
principal ingrediente ndo for in natura ou minimamente
processado, a preparagdo recebe a pontuagdo negativa na questio

FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento em preparagdes:

Q2) Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ fruta, legume ou verdura frescos
ou resfriados? Justificativa
Preparacio Lista de ingredientes Sim | Nio | N/A
Mix de folhas com | Alface crespa, agrido, Alface crespa ¢ uma
A | apresuntado ¢ cenoura, apresuntado ¢ 1 0 0 verdura fresca ou
batata palha batata palha. resfriada.
Arroz integral ¢ um
B | Arroz integral Arro; integral, cebola, 6leo 1 0 0 ce.re.al integral e
de soja ¢ sal. minimamente
processado.
Calabresa com Linguiga calabresa, cebola, ﬁmgu igacallobmesa.c
, ) 0 traprocessado. Como a
C | cebola agucar, shoyo ¢ 6leo de 1 0 -
. : resposta da Q1 foi NAO,
caramelizada soja. 4
aqui deve-se marcar N/A.
Bife de patinho
(congelado), farinha de Bife de patinho ¢ carne
D | Bife 4 milancsa rosca, leite, cebola, fgnnha 1 0 0 bO.VI.Ila, congelada e
de trigo, ovos, alho, 6leo, minimamente
sal e pimenta. Técnica de processado.
preparo: imersfo em 6leo.
. Ervilha em conserva ¢é
Ervilha em conserva,
E | Sopade ervilha mistura instantinea para 1 0 0 prOEESNa; Comq &
uré e sal resposta da Q1 foi NAO,
P ' aqui deve-se marcar N/A.
Mistura instantanea para
. . n pudim ¢ ultraprocessado.
F | Pudim caramelo hﬁdsitllga Insantinea pacd 1 0 0 Como a resposta da Q1
p ‘ foi NAO, aqui deve-se
marcar N/A.

FONTE: O autor (2020)
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9.4 QUESTAO 3

A questdo 3 apresenta 3 opgdes de respostas: SIM, NAO e N/A. A pontuagio ¢ positiva
para a resposta SIM, zero para NAO e positiva para N/A. A opgio SIM ou NAO devera ser

selecionada somente se a resposta da questdo 1 for NAO, por isso tem a op¢do N/A.

Questoes Sim Nio N/A
Se ndo (Q1), ha ingrediente(s) in natura ou minimamente

Q3 1 0 1
processado?

FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 3:

Q3) Se niio (Q1), ha ingrediente(s) in natura ou minimamente processado?
Mesmo que uma preparagio ndo tenha o alimento in natura ou
minimamente processado como principal ingrediente, ¢
Justificativa da questio 3 (Q3) importante a presenga deste grupo em uma preparagao, pois
estes alimentos devem ser os mais consumidos nas refei¢cdes
(BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016; OPAS, 2018).
Deve-se considerar a presenca de ingrediente in natura ou
0 que considerar mi.nil.nam.ente pr.ocessado na preparagao, quapdo est; pﬁo éo
principal ingrediente. Nesta questdo, a quantidade utilizada nfio
deve ser considerada.
- Se a resposta for SIM, a pontuagdo serd 1 (um), pois a presenga
de alimento in natura ou minimamente processado na
preparagio ¢ muito importante para melhorar sua qualidade
nutricional. Como o instrumento avalia somente a presenga ¢
nio a quantidade do ingrediente esta questdo apresenta uma
pontuacio baixa para nio superestimar o escore da preparagio
que utilizar pequena quantidade de alimentos in natura ¢
minimamente processado.

.. ~ - Se a reposta for NAO, a pontuagio serd 0 (zero), pois
Explica¢iio para a pontuacio o . ; 0l

recomenda-se utilizar alimentos in natura ou minimamente
processado na preparagido. Como o ingrediente principal ndo ¢ in
natura ou minimamente processado, a preparagdo ja recebe uma
pontuacio negativa na questdo 1 (Q1).

- Se a resposta for N/A, a pontuagao serd 1 (um), pois o

ingrediente principal da preparagdo ¢ um alimento in natura ou

minimamente processado. A pontuagio neste caso ndo ¢ 0 (zero)

para nido subestimar o escore das preparagdes que tem in natura

ou minimamente processado como ingrediente principal.
FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento em preparagdes:

Q3) Se niio (Q1), ha ingrediente(s) in natura ou minimamente

rocessado? epe e
P Justificativa

Lista de Sim | Nio |N/A
ingredientes

Preparacio




139

. Alface crespa, Alface crespa ¢ in natura ¢ o
Mix de folhas o Ay :
A | com apresuntado agrido, cenoura, 1 0 1 principal 1ngredlepte. Como a
¢ batata palha apresuntado ¢ batata resposta da Q1 foi SIM, aqui deve
P palha. ser marcado N/A.
Arroz integral, Arroz integral ¢ minimamente
B | Arroz integral cebola, 6leo de soja 1 0 1 processado. Como a resposta da Q1
e sal. foi SIM, deve ser marcado N/A.
Calabresa com g;g‘gig 9: (iiai:‘;)resa,
C | cebola el 1 0 1 | Cebola é in natura.
. shoyo e 6leo de
caramelizada )
soja.
Bife de patinho
(congelado), farinha
de rosca, leite, Bife de patinho ¢ minimamente
e cebola, farinha de 1 processado. Como a resposta da Q1
D | Bl Iollanes trigo, ovos, alho, k 0 foi SIM, aqui deve ser marcado
6leo, sal ¢ pimenta. N/A.
Técnica de preparo:
imersdo em dleo.
Breilli ein ; A preparagdo ndo utiliza nenhum
’ conserva, mistura - : )
E | Sopadeervilha | . A 1 0 1 ingrediente in natura ou
Instantanea para o
N minimamente processado.
puré ¢ sal.
. Mistura instantinea 0 A preparacdo nio utiliza nenhum
F | Pudim caramelo . 1 1 ingrediente in natura ou
para pudim. =
minimamente processado.

FONTE: O autor (2020)

9.5 QUESTAO 4

A questdo 4 apresenta 3 opgdes de respostas: SIM, NAO e N/A. A pontuagio ¢ positiva
para as respostas SIM, NAO e N/A. A opgiio SIM ou NAO devera ser selecionada somente se
na receita de salada, prato principal, acompanhamento e guarni¢do tiver prevista a utiliza¢ao de
carne (bovina, ave, suina e ovina), pescado ou produto carneo como ingrediente, por isso tem a
opg¢do N/A.

Questoes Sim Nio [ N/A

Q4 Utiliza carne com baixo teor de gordura ou pescado? 2 1 2
FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 4:

Q4) Utiliza carne com baixo teor de gordura ou pescado?

Em Unidade de Alimentagio ¢ Nutrigdo recomenda-se que o
plangjamento de cardapio inicie pelo prato principal. Quando este
for composto por um tipo de carne (PROENCA et al., 2008), ¢
Justificativa da questiio 4 (Q4) | importante que o nutricionista utilize com mais frequéncia carnes
com baixo teor de gordura ou pescados, pois segundo
recomendagdes nacionais ¢ internacionais o consumo de gordura
saturada deve ser inferior a 10% da ingestio total de energia




(WHO:; FAO, 2003; BRASIL, 2006a; 2006b; WHO, 2018;
BRASIL, 2019).

O que considerar

Deve-se considerar a presenga de carne (o tipo do corte da carne:
bovina, ave, suina, ovina), produto carneo ou pescado utilizado
como ingrediente da preparagao, seja temperado ou nfio. Nesta
questdo, a quantidade utilizada ndo deve ser considerada.

Obs.: o produto carneo (ex. linguiga calabresa, linguiga paio,
presunto, peito de peru, salsicha, mortadela, alméndega pronta
para consumo, quibe pronto para consumo, entre outros) nio deve
ser considerado como “carne com baixo teor de gordura”.
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Explicagfio para a pontuacio

- Se a resposta por SIM, a pontuagdo serd 2 (dois), pois ¢
recomendado consumir ¢ ofertar, preferencialmente carne com
baixo teor de gordura ou pescado.

- Se a resposta for NAO, a pontuagdo serd 1 (um), pois deve-se dar
preferéncia para carne com baixo teor de gordura ou pescado, mas,
eventualmente, para variar o cardapio, é possivel ofertar outros
tipos de carnes.

- Se a resposta for N/A, a pontuagdo serd 2 (dois) para nio
subestimar o escore de uma sobremesa ou entdo uma preparagao
que ndo utiliza carne ou pescado entre seus ingredientes.

FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento em preparagdes:

Q4) Utiliza carne com baixo teor de gordura ou pescado? Justificativa
Preparacio Lista de ingredientes Sim [ Nio | N/A
Mix de folhas - A preparagdo utiliza
Alface crespa, agrido, ;
com 1 apresuntado, que € um
cenoura, apresuntado ¢ 2 2 :
apresuntado ¢ S produto cirneo com alto teor
batata palha patha. de gordura.
Na receita da preparagio
nio tem prevista a utilizagdo
Arroz integral Arro; integral, cebola, éleo ) 1 2 de carne (bovina, ave, suina
de soja e sal. ou ovina), pescado ou
produto cdrneo na
preparagio.
Calabresa com o | A preparagio uphza linguiga
cebola Linguiga calabresa, cebo a, ) 1 ) calabresa, que ¢ um produto
. acucar, shoyo e 6leo de soja. carneo com alto teor de
caramelizada
gordura.
Bife de patinho (congelado), A preparagdo utiliza bife de
farinha de rosca, leite, patinho que ¢ uma carne
e cebola, farinha de trigo, 2 com baixo teor de gordura
Bife a milanesa . 1 2 .
ovos, alho, 6lco, sal e segundo sua composicao
pimenta. Técnica de preparo: nutricional.
imersdo em dleo.
. Ervilha em conserva, mistura 9 A PIREARIGIOARG Wiliza
Sopade ervilha | . 9 it 2 1 carne, pescado ou produto
instantinea para puré ¢ sal. ; <
carneo na preparacio.
: Mistura instantinea para ) Apreparagiotio uilliza
Pudim caramelo udim. 2 1 carne, pescado ou produto
P ' carneo na preparacio.

FONTE: O autor (2020)
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A questiio 5 apresenta 2 opc¢des de respostas: SIM e NAO. A pontuacio é positiva para a

resposta SIM e zero para NAO. Esta questdo sempre devera ser respondida.

Questdes

Sim Nio

Qs Utiliza cereal integral ou semente? 1 0

FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 5:

Q3) Utiliza cereal integral ou semente?

Justificativa da questio 5 (Q3)

Para aumentar o consumo ¢ a oferta de fibras nas refei¢des €
recomendado utilizar ingredientes integrais (BRASIL, 2014; WHO,
2018), sementes ou pseudocereais em preparagdes, pois estes
alimentos melhoram a qualidade nutricional ¢ a variedade da
preparagdo. Além disso, o consumo de fibras estd associado a uma
alimentagdo saudavel (BRASIL, 2018a), aumento da saciedade,
redugdo de peso MUSSOI, 2017), redugio da glicemia (WHO; FAO,
2003) ¢ risco de doengas cardiovasculares (SACKS, et al., 2017).

O que considerar

Deve-se considerar a presenga de cereal integral, derivado de cereal
integral, pseudocereal ou semente na preparagdo. Nesta questdo, a
quantidade utilizada nfo deve ser considerada.

Explicagio para pontuagio

- Se a resposta for SIM, a pontuagio serd 1 (um), pois o cereal integral,
derivado de cereal integral, psecudocereal ou semente apresentam maior
quantidade de fibras quando comparado com o cereal refinado.

- Se a resposta for NAO, a pontuagio serd 0 (zero), pois ndo utilizar
cereal (ex.: salada de alface ou um feijdo preto, entre outros) ou nio
utilizar um alimento rico ou com alto teor fibra (ex.: arroz integral,
semente de girassol, chia, entre outros), ndo pode ser considerado ruim
para a qualidade nutricional da preparacgio

FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento em preparagdes:

Q3) Utiliza cereal integral ou semente? Justificativa
Preparacio Lista de ingredientes Sim Nio
Mix de folhas com B yyrw— A preparagdo ndo utiliza
A | apresuntado ¢ pd. agrao. ’ 1 0 cereal integral ou semente na
batata palha apresuntado ¢ batata palha. e —
; ; A preparagdo utiliza arroz
B | Arroz integral Aqoz integral, eebola, dleo de 1 0 integral que ¢ um cereal
soja e sal. integral
Calabresa com T.ingniiga walibresa, eebola, A preparagdo ndo utiliza
C | cebola , ) . 1 0 cereal integral ou semente na
caramelizada agucar, shoyo ¢ 6leo de soja. preparagio,
Bife de patinho (congelado),
farinha de rosca, leite, cebola, A preparagdo ndo utiliza
D | Bife a milanesa farinha de trigo, ovos, alho, 1 0 cereal integral ou semente na
0leo, sal e pimenta. Técnica de preparagio.
preparo: imersfo em 6leo.
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E | Sopade ervilha

A preparagdo ndo utiliza

Ervilha em conserva, mistura 0 :
: % 2 1 cereal integral ou semente na
instantanea para puré ¢ sal.

preparacio.

F | Pudim caramelo Mistura instantanea para pudim. | 1 0 cereal integral ou semente na

A preparacdo ndo utiliza

preparacio.

9.7 QUESTAO 6

FONTE: O autor (2020)

A questiio 6 apresenta 2 opgdes de respostas: SIM e NAO. A pontuagdo é negativa para a

resposta SIM e positiva para NAO. Esta questdo sempre devera ser respondida.

Questoes

Sim Nio

Q6 Utiliza agucar como ingrediente culindrio? -1

FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 6:

Qo) Utiliza agucar como ingrediente culindrio?

Justificativa da questio 6 (Q6)

O agucar ¢ um carboidrato simples que esta disponivel em varias
formas comerciais MCWILLIANS, 2016; MUSSOI, 2017), sendo
muito utilizado em preparagdes doces ¢ frutas, mas eventualmente
¢ utilizado em preparagdes salgadas, como legumes, molhos ¢
carnes (MCWILLIANS, 2016). O consumo elevado de agucar esta
associado ao aumento de carie dental, obesidade (BRASIL, 2014),
doengas cardiovasculares, hipertensdo ¢ diabetes (WHO; FAO,
2003; BRASIL, 2008; WHO, 2015). Recomendagdes nacionais ¢
internacionais limitam a menos de 10% a ingestdo total proveniente
do acucar livre (WHO; FAQ, 2003; WHO, 2015). Esta questio foi
incluida no instrumento para avaliar, principalmente, as
sobremesas, € ndo superestimar o escore destas preparacgdes.

O que considerar

Deve-se considerar a presenga de agucar, melado, rapadura ou mel
na preparacdo. Nesta questdo, a quantidade utilizada nio deve ser

considerada.

Explica¢io para pontuagio

- Se a resposta for SIM, a pontuagio serd -1 (um negativo), pois a
utilizagdo do agucar, melado, rapadura ou mel contribui para o
aumento da densidade energética, sendo ruim para a qualidade
nutricional da preparacdo.

- Se a resposta for NAO, a pontuagdo serd 1 (um), pois ndo utilizar
agticar, melado, rapadura ou mel ¢ melhor para a qualidade
nutricional da preparacio.

FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento em preparagdes:

Qo) Utiliza acticar como ingrediente culindrio? Justificativa

| Preparacio | Lista de ingredientes | Sim | Nio
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Mix de folhas o
com Alfacererespa, agriaa, A preparagdo ndo utiliza agticar
A cenoura, apresuntado ¢ batata | -1 1 preparagdo 124 agucar,
apresuntado e alha como ingrediente culindrio.
batata palha patha.
B | Aoz integrl Aqoz integral, cebola, éleo de 1 1 A preparagdo ndo utll.IZfl agucar,
soja e sal. como ingrediente culindrio.
Calabrega Lom Linguiga calabresa, cebola, _ A preparagdo utiliza agucar, como
C | cebola \ . . 1 1 ; . o
caramelizada agucar, shoyo ¢ 6leo de soja. ingrediente culinario.
Bife de patinho (congelado),
farinha de rosca, leite, cebola, A renamdis ke iz sche
D | Bife 4 milanesa | farinha de trigo, ovos, alho, -1 1 preparacdo e, Acely
; . b como ingrediente culindrio.
6leo, sal e pimenta. Técnica
de preparo: imersdo em 6leo.
. Ervilha em conserva, mistura A preparagdo nido utiliza aglicar,
E | Sopadeervilha | i g -1 1 A : i
instantinea para puré e sal. como ingrediente culindrio.
F | Pudim caramelo Mls.tura instantinea para 1 1 A preparagdo ndo utll.IZfl agiicar,
pudim. como ingrediente culindrio.

9.8 QUESTAO 7

FONTE: O autor (2020)

A questiio 7 apresenta 2 opgdes de respostas: SIM e NAO. A pontuagdo é negativa para a

resposta SIM e positiva para NAO. Esta questdo sempre devera ser respondida.

Questoes

Sim Nio

Q7 A preparagdo ¢ uma fritura?

-1 1

FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 7:

Q7) A preparaciio é uma fritura?

Justificativa da questio 7 (Q7)

Preparagdes que utilizam como técnica de preparo a imersdo em
o6leo, t€m a sua qualidade nutricional comprometida, devido a
absorgdo do 6leo e aumento da densidade energética da preparagio
(DOMENE, 2015). Portanto, reduzir o consumo de gordura previne
0 ganho de peso (WHO; FAOQ, 2003; BRASIL, 2008; WHO, 2018).

O que considerar

Deve-se considerar a técnica de preparo: fritura por imersdo em
oleo.

Explicagfio para a pontuacio

- Se a resposta for SIM, a pontuagio € -1 (um negativo), pois o
consumo de alimento frito deve ser evitado. A preparagio frita por
imersdo em 6leo absorve mais gordura, ou seja, hd alteragdo na
densidade energética ¢ nutricional da preparagdo.

- Se a resposta for NAO, a pontuagdo é 1 (um), pois é recomendado
0 uso de técnicas de preparo com redugio da absorgdo de gordura
(ex.: cozido, assado, grelhado, refogado, entre outros).

FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento em preparagdes:
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Q7) A preparaciio é uma fritura?

= - - : - = ificati
Preparagio Lista de ingredientes Sim Nio Justificativa
Mix de folhas Alface crespa, agrido, A preparacio nio ¢ uma fritura
A | com apresuntado | cenoura, apresuntado ¢ batata -1 1 P
imersa em dleo.

¢ batata palha palha.
Arroz integral, cebola, éleo de

1 A preparacdo ndo ¢ uma fritura

B | Arroz integral : -1 3 .
soja ¢ sal. imersa em 6leo.
c g;}z‘:);esa com Linguiga calabresa, cebola, 1 i A preparagdo ndo ¢ uma fritura
: agucar, shoyo ¢ 6leo de soja. imersa em 6leo.
caramelizada

Bife de patinho (congelado),
farinha de rosca, leite, cebola,
D | Bife a milanesa | farinha de trigo, ovos, alho, -1 1
o0leo, sal ¢ pimenta. Técnica
de preparo: imersdo em dleo.
Ervilha em conserva, mistura

A preparacdo ¢ uma fritura imersa
em dleo.

A preparacdo ndo ¢ uma fritura

E | Sopadeervilha | . ~ > -1 L | .
instantinea para puré e sal. imersa em dleo.

7 | Poim carmmels Mls.tura instantanea para 1 1 A preparagdo nio ¢ uma fritura
pudim. imersa em dleo.

FONTE: O autor (2020)
9.9 QUESTAO 8

A questiio 8 apresenta 2 opgdes de respostas: SIM e NAO. A pontuagdo é negativa para a

resposta SIM e positiva para NAO. Esta questdo sempre devera ser respondida.

Questoes Sim Nio
Q8 Utiliza ingrediente processado? -1
FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 8:

Q8) Utiliza ingrediente processado?

Justificativa da questiio 8 (Q8) | Eventualmente alimentos processados sdo utilizados em Unidade
de Alimentagdo ¢ Nutri¢do para complementar ou elaborar uma
preparagdo. Porém o uso desses alimentos deve ser limitado, pois
geralmente apresentam quantidade elevada de sddio, gordura ou
agticar na sua composi¢do (BRASIL, 2014; OPAS, 2018). O
consumo elevado destes nutrientes esta associado a doengas
cardiovasculares, hipertensio ¢ diabetes (WHO; FAO, 2003;
BRASIL, 2008; BRASIL, 2014; WHO, 2015; WHO, 2018).
Recomendagdes nacionais € internacionais limitam o consumo
diario de sddio, gordura e aguicar (BRASIL, 2014; WHO, 2012;

WHO 2018).

O que considerar Deve-se considerar a presenga de alimento processado na
preparagdo. Nesta questio, a quantidade utilizada nio deve ser
considerada.

Explicagdo para a pontuagido |- Se a resposta for SIM, a pontuacdo ¢ -1 (um negativo), pois o

consumo de alimentos processados deve ser limitado, visto que
recebem adi¢lo de agucar, gordura ou sédio.
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- Se a resposta for NAO, a pontuagdo & 1 (um), pois a auséncia de
alimentos processados ¢ melhor para a qualidade nutricional das
preparagdes, sendo preferivel a utilizagdo de alimento in natura ou
minimamente processado.

FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento em preparagdes:

Q8) Utiliza ingrediente processado?

Preparacio

Lista de ingredientes Sim Nio Justificativa

Mix de folhas

Alface crespa, agrido, cenoura,

A preparacio ndo utiliza

- 1
A g%lgmg)rszﬁln;ado apresuntado ¢ batata palha. ! processado.
B | Arrow Hiteomsl Arroz integral, cebola, oleo de 1 1 A preparagio ndo utiliza
& soja ¢ sal. processado.
C gﬁz?aresa M| Linguiga calabresa,  cebola, 1 | | A preparagdo ndo utiliza
caramelizada acucar, shoyo ¢ 6leo de soja. processado.

D | Bife a milanesa

Bife de patinho (congelado),
farinha de rosca, leite, cebola,
farinha de trigo, ovos, alho, dleo, -1 1
sal ¢ pimenta. Técnica de preparo:
imersio em 6leo.

rosca que ¢ processado.

A preparagdo utiliza farinha de

processado.

. Ervilha em conserva, mistura 1 A preparagio utiliza ervilha

E | Sopade ervilha . A " 1 .
instantinea para puré e sal. em conserva que ¢ processado.
F | Pudim caramelo | Mistura instantinea para pudim. -1 1 A pipatiges a0 ‘Witz

9.10 QUESTAO 9

FONTE: O autor (2020)

A questiio 9 apresenta 2 opgdes de respostas: SIM e NAO. A pontuagdo é negativa para a

resposta SIM e positiva para NAO. Esta questdo sempre devera ser respondida.

Questiio

Sim | Nao

Q9 Utiliza ingrediente ultraprocessado? -3 3

FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 9:

Q9) Utiliza ingrediente ultraprocessado?

Justificativa da
questiio 9 (Q9)

Em Unidade de Alimentagdo ¢ Nutri¢do, alimentos ultraprocessados podem ser
utilizados em preparagdes por serem praticos, rapidos ¢ geralmente reduzir o
custo operacional da unidade. Porém, estes produtos devem ser evitados, pois sdo
considerados de baixa qualidade nutricional, por apresentarem alta densidade
energética, agucar, sal, gordura ¢ baixo valor nutricional de proteinas, fibras,
vitaminas ¢ minerais (BRASIL, 2014; BRASIL, 2016; MONTEIRO et al., 2019;
OPAS, 2018). Estudos associam o consumo desses produtos com aumento do
peso, obesidade, diabetes, doengas cardiovasculares ¢ cancer (BRASIL, 2014,
FAOQ, 2015; BRASIL, 2016; OPAS, 2018).
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O que considerar

Deve-se considerar a presenga de alimento ultraprocessado na preparagio. Nesta
questdo, a quantidade utilizada ndo deve ser considerada.

Explicagiio para a
pontuacio

- Se a resposta for SIM, a pontuagdo sera -3 (trés negativo), pois a presenga de
alimento ultraprocessado interfere na qualidade nutricional da preparagdo, visto
que apresentam composigdo nutricional desbalanceada.

- Se a resposta for NAO, a pontuacdo & 3 (trés), pois a auséneia destes alimentos
¢ melhor para a qualidade nutricional das preparagdes.

FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento em preparagdes:

Q9) Utiliza ingrediente ultraprocessado?

Justificativa

pudim.

Preparacio Lista de ingredientes Sim [ Nio
Mix de folhas Alface crespa, agrido, A preparagdo utiliza apresuntado ¢
A | com apresuntado | cenoura, apresuntado ¢ =8 3 batata palha que sdo
¢ batata palha batata palha. ultraprocessados.
B | Arroz integral Arro; integral, cebola, éleo 3 3 A preparagdo ndo utiliza
de soja ¢ sal. ultraprocessado.
Calabresa com Linguiga calabresa, cebola, A preparagdo utiliza linguiga
C | cebola agucar, shoyo ¢ 6leo de -3 3 calabresa ¢ shoyo que sdo
caramelizada soja. ultraprocessados.
Bife de patinho (congelado),
farinha de rosca, leite,
D | Bife 4 milancsa cebola, fan’r}ha de trigo, 3 3 A preparagdo ndo utiliza
ovos, alho, dleo, sal ¢ ultraprocessado.
pimenta. Técnica de
preparo: imersfio em 6leo.
Ervilha em conserva, A preparagdo utiliza mistura
E | Sopade ervilha | mistura instantinea para -3 3 instantnea para puré que ¢
puré ¢ sal. ultraprocessado.
; : " A preparacdo utiliza mistura
F | Pudim caramelo Mistia 1iStatanes. pata =% 3 instantnea para pudim que ¢

ultraprocessado.

9.11 QUESTAO 10

FONTE: O autor (2020)

A questdio 10 apresenta 3 opgdes de respostas: SIM, NAO e N/A. A pontuagio é negativa

para a resposta SIM e zero para respostas NAO e N/A. A opgdo SIM ou NAO devera ser

selecionada somente se a resposta da questdo 9 for SIM, por isso tem a opgao N/A.

Questoes Sim | Nio N/A
Se sim (Q9), ¢ o unico ingrediente da preparagdo ou utiliza dois ou

Q10 - . ~ 3 0 0
mais ingredientes ultraprocessados na preparagio?

FONTE: O autor (2020)

O quadro explicativo abaixo apresenta a justificativa, o que considerar e a explicagdo para

a pontuagdo na questdo 10:

Q10) Se sim (Q9), é o unico ingrediente da preparac¢io ou utiliza dois ou mais ingredientes
ultraprocessados na preparagio?
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Justificativa da
questiio 10 (Q10)

Se utilizar um alimento ultraprocessado ¢ ruim para a qualidade nutricional da
preparagdo, utilizar dois ou mais ingredientes deste grupo ou utiliza-lo como unico
ingrediente da preparagido é muito pior. Estes alimentos além de conter alta densidade
energética, agucar, sal, gordura ¢ baixo valor nutricional de proteinas, fibras, vitaminas
¢ minerais, também apresentam substancias ¢ aditivos nocivos para a satide, como
antioxidantes, estabilizantes ¢ conservantes que alteram cor, sabor, odor ¢ textura
(MONTEIRO et al., 2016; OPAS, 2018; MONTEIRO et al., 2019). Estudos associam
o consumo desses produtos com aumento do peso (FAQ, 2015; OPAS, 2018),
obesidade (BRASIL, 2014; WHO, 2014; FAO, 2015; OPAS, 2018), diabetes, doengas
cardiovasculares e cincer (BRASIL, 2014).

O que considerar

Deve-se considerar a presenga de alimento ultraprocessado como tnico ingrediente da
preparacgdo (ex.: gelatina) ou entdo, a presenga de dois ou mais ingredientes
ultraprocessados na preparagio (ex.: mistura instantinea para pudim ¢ biscoito
maisena).

Obs.: Quando a preparagdo utilizar um ingrediente ultraprocessado que seja preparado
por imersio em dleo (ex.: batata frita congelada), o 6leo nfo deve ser considerado
como ingrediente da preparagio.

Explicagfio para a
pontuacio

- Se a resposta for SIM, a pontuagio sera -3 (trés negativo), pois a presenga de mais do
que um alimento ultraprocessado ¢ muito ruim para qualidade nutricional da
preparagdo. A presenca de um alimento ultraprocessado como tinico ingrediente da
preparagio também ¢ ruim para a qualidade nutricional da preparagio, porque sua
composicio nutricional é desbalanceada.

- Se a resposta for NAO, a pontuagio & 0 (zero), pois ao utilizar um alimento
ultraprocessado, a preparagdo recebeu a pontuagdo necessaria na questio 9 (Q9).

- Se a resposta for N/A, a pontuagio é 0 (zero), pois a preparagio nio utiliza alimento
ultraprocessado ¢ a mesma ja recebeu a pontuagio necessdria na questio 9 (Q9).

FONTE: O autor (2020)

Aplicacdo do instrumento em preparagdes:

Q10) Se sim (Q9), é o unico ingrediente da preparac¢io ou utiliza dois ou

mais ingredientes ultraprocessados na preparacio? Justificativa
Preparacgio Lista de ingredientes Sim [ Nio | N/A
Mix de folhas A preparagdo utiliza dois
A | com Alface crespa, agrifio, cenoura, 3 0 0 ultraprocessados:
apresuntado ¢ | apresuntado ¢ batata palha. apresuntado ¢ batata palha.
batata palha
B | Arroz integral Aqoz integral, cebola, éleo de 3 0 0 A preparagdo ndo utiliza
soja ¢ sal. ultraprocessados.
Calabresa Linguiga ealabresa, csbiolz, 3 A preparagio utlyz.a do.1s
C | comcebola , ) ; 0 0 ultraprocessados: linguica
. aguicar, shoyo ¢ 6leo de soja.
caramelizada calabresa e shoyo.
Bife de patinho (congelado), A preparagdo ndo utiliza
Bife & farinha de rosca, leite, cebola, ultraprocessados.
D milanesa farinha de trigo, ovos, alho, 3 0 0
0leo, sal e pimenta. Técnica de
preparo: imersdo em o6leo.
Sopa de Ervilha em conserva, mistura 0 A preparagan u.t111.za um
E g . n ; 3 0 ultaprocessado: mistura
ervilha instantnea para puré ¢ sal. . N X
instantinea para puré
A preparagdo utiliza um
ultraprocessado que € o
Pudim tnico ingrediente da
F Mistura instantinea para pudim. | =3 0 0 preparagdo. Obs.: Nesta
caramelo ~ L
preparagdo a diluicdo da
mistura instantinea foi feita
em agua, por isso ¢ 0 Unico
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ingrediente da preparagio.
Se fosse utilizado leite
pasteurizado (minimamente
processado), a preparagio
teria dois ingredientes.

FONTE: O autor (2020)

10 CLASSIFICACAO DA QUALIDADE DA PREPARACAO

O EAQP foi estratificado em 4 niveis para classificar qualitativamente as preparagdes,
considerando a extensdo e o proposito do processamento industrial. Apos a aplicagdo do

instrumento, a prepara¢do apresenta um escore para ser classificada da seguinte forma:

EAQP
Classifica¢ao da qualidade da E
< score
preparaciio
Muito baixa qualidade Menor ou igual 0
Baixa qualidade 1 até 6
Qualidade intermediaria Taté 11
Alta qualidade Maior ou igual a 12

FONTE: O autor (2020)

No quadro abaixo as preparagdes avaliadas anteriormente foram classificadas

segundo o escore do quadro acima:

Preparacoes Lista de ingrediente | Escore Class1f1?aca0 Observag:fl 0 sobre  a
da qualidade preparacio
. Principal
ingrediente & in natura:
alface crespa.
Mix de folhas . . Utiliza produto
Alface crespa, agrido, ;
com : . carnco com alto teor de
A cenoura, apresuntado | 4 Baixa qualidade )
apresuntado ¢ &hatatiballe gordura: apresuntado
batata palha patha. . Utiliza 2
ingredientes ultra
processado: apresuntado ¢
batata palha.
. Principal
Arroz integral, ingrediente ¢ minimamente
B Arroz integral cebola, 6leo de sojae | 13 Alta qualidade | processado: arroz integral.
sal. . Utiliza cereal
integral: arroz integral.
. Principal
ingrediente é
L ultraprocessado:  linguica
Calabresa com | Linguiga ’ calabresa, Muito baixa, | calabies
C cebola cebola, agtcar, shoyo | -7 . . .
. . . qualidade . Utiliza ingrediente
caramelizada ¢ 6leo de soja. ) .
in natura: cebola
° Utiliza agucar
como ingrediente culinario.
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. Utiliza 2
ingredientes
ultraprocessado:  linguica
calabresa ¢ shoyo.
Bife de  patinho o
. . Principal
(congelado), farinha . . C
. ingrediente ¢ minimamente
de rosca, leite, cebola, rocessado: bife de patinho
i farinha de trigo, ovos, Qualidade p . p
D Bife 4 milanesa . 9 . . (congelado)
alho, oOlco, sal ¢ intermediaria . .

. . . E uma fritura.
pimenta. Técnica de . Utiliza i dient
preparo: imersdo em 174 Ingrediente
6lco. processado: farinha de rosca

. Principal
ingrediente ¢ processado:
Ervilha em conserva, . . ervilha em conserva
. . . A Muito baixa o
E Sopa de ervilha | mistura instantinea | -2 . . Utiliza 1
R qualidade ) .
para puré ¢ sal. ingrediente ultraprocessado:
mistura instantinea para
puré.
. Principal e ftnico
F Pudim caramelo Mistura . instantanea | 5 Mult.o baixa | ingrediente da preparagdo ¢
para pudim. qualidade ultraprocessado: mistura
instantinea para pudim.

FONTE: O autor (2020)

11 EXEMPLOS DE APLICACAO DO EAQP EM PREPARACOES

Com o objetivo de demostrar a aplicagdo do instrumento em outras preparagdes, segue o

quadro 4 com a classifica¢do da qualidade da preparagdo segundo o EAQP.

Quadro 4 — Exemplos de preparagdes com aplicagdo do EAQP.

Preparacoes Lista de Escore Classificagio Observacio
parag ingrediente da qualidade ¢
Salada de alface | Alface e¢ semente . ° P.nnc1pal ingrediente ¢ in
com gergelim de gergelim 15 Alta qualidade natura: alface.
. Utiliza semente de gergelim.
Beterraba cozida | Beterraba 14 Alta qualidade * Pnnc1pgl ingrediente € in
natura ¢ resfriado: beterraba.
Cenoura cozida Cenoura 13 Alta qualidade ° Principal 1ngreQ1ente c
(congelada) ¢ sal. natura, mas a cenoura ¢ congelada
Abacaxi Abacaxi 14 Alta qualidade | ©  Principal ingrediente ¢ in
natura e fresco: abacaxi
. Principal ingrediente ¢é in
Abacaxi assado Abacaxi. aglicar 12 Alta qualidade natura e.fresco: abacz’1x1.
canela. . Utiliza acucar como
ingrediente culindrio.
Macarrdo, tomate, . Principal ingrediente ¢
Macarrao ao | extrato de tomate, 9 Qualidade minimamente processado: macarrdo.
molho sugo colorau, 6leo, sal e mtermedidria o Utiliza 1 ingrediente
salsinha processado: extrato de tomate.
. Principal  ingrediente ¢
Tilapia . minimamente processado: tilapia
Peixe grelhado (congelada), dleo, | 7 Quahdadf: - congelada.
intermedidria o . .
sal ¢ lemon pepper. . Utiliza 1 ingrediente
ultraprocessado: lemon pepper.
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. Principal ingrediente é
n minimamente processado:  feijdo
Feijao preto, preto
Fegao preto com | linguica Ll Ban;a . Utiliza produto cdreo com
paio cebola, dleo de qualidade T )
) alto teor de gordura: linguiga paio
soja ¢ sal. . . .
. Utiliza 1 ingrediente
ultraprocessado: linguiga paio.
. Principal  ingrediente ¢
minimamente  processado:  arroz
Arroz branco, b
. ranco.
milho em - . .
. . Utiliza 1 ingrediente
. conserva, Baixa o
Arroz colorido 4 } processado: milho em conserva.
presunto, cebola, qualidade o .
. . . Utiliza produto carnco com
alho 6leo de soja,
alto teor de gordura: presunto.
colorau ¢ sal. . . .
. Utiliza 1 ingrediente
ultraprocessado: presunto.
Suco de uva Muito  baixa . Pnnc1pal. ingrediente ¢
Sagu de uva concentrado com | -1 ualidade ultraprocessado: suco de uva
agucar ¢ sagu. q concentrado com agucar.
Mistura . . . Principal e tnico ingrediente ¢
A . N Muito  baixa . ; N
Puré de batata instantdnea  para | -5 ualidade ultraprocessado: mistura instantinea
puré ¢ sal. q para puré.
Frango temperado . Principal  ingrediente ¢
(congelado ¢ com processado: frango temperado com
sal), milho em sal.
conserva, batata . Utiliza 2 ingredientes
Fricasse de | palha, mostarda % Muito  baixa processados: milho em conserva ¢
frango amarela, cebola, qualidade frango temperado com sal.
alho, sal, 6leo de . Utiliza 4 ingredientes
soja, composto ultraprocessados:  batata  palha,
lacteo, margarina ¢ mostarda amarela, composto lacteo ¢
farinha de trigo margarina.

FONTE: O autor (2020)

12 CLASSIFICACAO DOS ALIMENTOS

A classificagdo dos alimentos segundo a extensdo e proposito do processamento industrial

foi uma das etapas da elaboragdo do instrumento. Uma lista com mais de 600 alimentos estara

disponivel em um Manual de Uso que serd disponibilizado para nutricionistas e estagiarios de

nutrigao.

A classificacdo de alguns alimentos ainda causa duvida para as pesquisadoras, porque

variam conforme a marca e composi¢do do produto. Para que a lista com a classificacdo dos

alimentos fique mais fidedigna, o especialista devera avaliar no formuléario on-line, a

classificagdo de 17 alimentos segundo a extensdo e proposito do processamento industrial, que

seriam: agar agar, colorau, doce de goiaba em pasta, fermento biologico, fermento em po

(quimico), glucose de milho, goma xantana, macarrdo de trigo ou sémola, manteiga com sal,
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marmelada, massa fresca, molho de pimenta calabresa, nata fresca, pdo de soja, queijo brie,

queijo coalho e queijo de ricota.

13 VALIDACAO DE CONTEUDO

Se apos a leitura deste roteiro, o especialista considerar que o conteudo descrito foi
suficiente para a compreensdo das explica¢des das pontuagdes das questdes, a classificacdo da
qualidade da preparacdo a partir do escore e o instrumento como um todo, clique no link a
seguir para ir direto para a terceira etapa para a validagdo de conteudo por um formulério on-

line: https://forms.gle/bicRRv3N3ndBZZswS5 .

Porém, se o especialista ainda apresentar diividas sobre os escores ou sobre o instrumento
como um todo, clique no link a seguir para pré-agendar o encontro por videoconferéncia para
esclarecimentos junto a pesquisadora e orientadoras do projeto:

https://forms.gle/1PuWGNzdW58e YE0J6 .
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APENDICE 4 - QUADROS EXPLICATIVOS DA VERSAO FINAL DO ESCORE
PARA AVALIACAO QUALITATIVA DE PREPARACAO (EAQP)

Quadro explicativo da questdo 2

Q2) Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ fruta, legume ou verdura frescos ou resfriados?

Em qual preparagio
aplicar

Todas: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io ¢ sobremesa.

O que considerar

Caso o principal ingrediente da preparagio s¢ja fruta, legume ou verdura deve-se
considerar se ¢ fresco ou resfriado. Este alimento ndo pode passar por nenhum
processo para aumentar a durabilidade como o congelamento ou secagem.

Obs.: Apesar do tubérculo ser classificado no grupo dos legumes (MCWILLIANS,
2016), ele NAO serd avaliado nessa questio porque apresenta uma composicio
nutricional especifica. O tubérculo ¢ considerado um alimento rico em carboidrato
(FAQ, 2016), ¢ o nivel de amido ¢ muito superior as frutas, verduras ¢ outros
legumes. Exemplos de tubérculos: batata, batata doce, card, mandioca, entre outros.

Exemplos de frutas,
legumes e verduras

Frutas: banana, ma¢d, mamio, meldo, manga, melancia, maracujd, laranja, entre
outros. Legumes ¢ verduras (exceto tubérculos): cebola, alho, rabancte, vagem,
beterraba, repolho, salsdo, acelga, agrido, rdcula, abobrinha, alface, tomate, entre
outros.

Opcoes de resposta

SIM, NAO e NAO SE APLICA (N/A).

SIM: quando utilizar fruta, legume ou verdura frescos ou resfriados como o principal
ingrediente na preparagao.

Obs.: Quando houver dois ou mais ingredientes principais, sendo um deles in natura
ou minimamente processado fresco ou resfriado, deve-se marcar SIM.

Como marcar a

questio NAO: quando ndo utilizar fruta, legume ou verdura frescos ou resfriados como
principal ingrediente na preparacdo ou quando o ingrediente principal for um
tubérculo.
N/A: Quando responder NAO na questio 1 (Q1).

Pontuaciio para SIM 1 (um)

Pontuacio para NAO | 0 (zero)

Pontuaciio para N/A 0 (zero)

Quadro explicativo da questdo 3

Q3) Se niio (Q1), ha ingrediente(s) in natura ou minimamente processado?

Em qual preparacio
aplicar

Todas: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io ¢ sobremesa.

O que considerar

Deve-se considerar a presenga de ingrediente in natura ou minimamente processado
na preparagdo, quando esses ndo forem o principal ingrediente. Nesta questio, a
quantidade de ingrediente utilizada na preparagio nfio deve ser considerada.

Exemplos*
In natura

Minimamente
processado:

Ovos. Frutas: banana, magd, mamdo, meldo, manga, melancia, maracuja, laranja,
entre outros. Legumes ¢ verduras: cebola, alho, rabancte, batata (exceto batata
congelada, como a palito), vagem, beterraba, repolho, salsdo, acelga, agrido, racula,
abobrinha, aipim (mandioca, macaxeira), alface, tomate, entre outros.

Arroz, feijdo, lentilha, grio de bico, farinha (mandioca, milho, trigo), leite
(pasteurizado, ultrapasteurizado ¢ em pd), iogurte natural (leite ¢ fermento lacteo,
sem adi¢do de agtuicar ou outra substancia), castanhas naturais (sem adi¢do de sal ou
agucar), carnes (bovinas, suinas, ovinas ¢ aves sem adicio de sal), ovos (desidratados
ou pasteurizados), suco de uva integral (sem adi¢do de agucar ou outra substincia ),
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suco de laranja pasteurizado (sem adigdo de agucar ou outra substincia ), entre
outros.

Opcoes de respostas

SIM, NAO e NAO SE APLICA (N/A).

Como marcar a

SIM: quando utilizar alimento in natura ou minimamente processado na preparacio.

questio
NAO: quando ndo utilizar alimento in natura ou minimamente processado na
preparacio.
N/A: quando responder SIM na questiio 1 (Q1).

Pontuaciio para SIM 1 (um)

Pontuacio para NAO | 0 (zero)

Pontuaciio para N/A 1 (um)

*A classificagdo do alimento pode mudar conforme a sua composigdo, marca ou fabricante. Portanto
recomenda-se a leitura da lista dos ingredientes no rétulo do produto para classificd-lo de forma mais fidedigna.

Quadro explicativo da questdo 4

Q4) Utiliza carne com baixo teor de gordura ou pescado?

Em qual preparagio
aplicar

Salada, prato principal, acompanhamento ¢ guarnigdo.

O que considerar

Deve-se considerar a presenga de carne (o tipo do corte da carne: bovina, ave, suina,
ovina), produto carneo ou pescado utilizado como ingrediente da preparagdo, seja
temperado ou nfo. Nesta questdo, a quantidade de ingrediente utilizada na preparagao
nio deve ser considerada.

Obs.: produto carneo (ex. linguiga calabresa, linguica paio, presunto, peito de peru,
salsicha, mortadela, alméndega pronta para consumo, quibe pronto para consumo,
entre outros) nio deve ser considerado como “carne com baixo teor de gordura”.

Exemplos
Carnes com baixo
teor de gordura

Pescado

Bovina: contra fil¢, patinho, alcatra, mtsculo, coxdo mole, coxdo duro, lagarto, filé
mignon, entre outros. Aves: peito, sassami, coxa ¢ sobrecoxa sem pele, entre outros.
Suinos: bisteca, lombo, entre outros.

Merluza, salmio, tilapia, robalo, linguado, camaro, lula, entre outros.

Opcoes de respostas

SIM, NAO e NAO SE APLICA (N/A).

Como marcar a
questio

SIM: quando utilizar carne com baixo teor de gordura ou pescado como ingrediente
na preparacio.

Obs.: Quando houver duas ou mais carnes na preparagio, sendo uma carne com baixo
teor de gordura ¢ outra com alto teor de gordura, deve-se marcar SIM.

NAO: quando utilizar carne com alto teor de gordura (ex.: costela bovina, cortes
ovinos, coxa ¢ sobre coxa com pele, entre outros) ou produto carneo (ex.: linguica
calabresa, paio, presunto, peito de peru, salsicha, mortadela, alméndega pronta para
consumo, quibe pronto para consumo, entre outros) como ingrediente na preparagio.

N/A: quando a preparagio for uma sobremesa ou quando NAO utilizar carne (bovina,
ave, suina, ovina), produto carneo ou pescado.

Pontuaciio para SIM

1 (um)

Pontuacio para NAQ

0 (zero)

Pontuaciio para N/A

1 (um)
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Quadro explicativo da questdo 5

Q35) Utiliza cereal integral ou semente?

Em qual preparacio aplicar | Todas: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io ¢ sobremesa.

O que considerar Deve-se considerar a presenga de cereal integral, derivado de cereal integral,
pseudocereal ou semente na preparagdo. Nesta questdo, a quantidade de
ingrediente utilizada na preparagfo ndo deve ser considerada.

Exemplos de cereais | Cereal integral: trigo integral, arroz integral, aveia, entre outros. Derivado do
integrais ou sementes cereal: farinha de trigo integral, macarrdo integral, entre outros. Psecudocereal:
amaranto, quinoa, entre outros. Semente: gergelim, abébora, girassol, chia,
linhaga: entre outros.

Opcoes de respostas SIM ¢ NAO

Como marcar a questio SIM: quando utilizar cereal integral, derivado de cereal integral, pseudocereal
ou semente na preparacao.

Obs.: Quando houver dois ou mais cereais na preparagdo sendo um cereal
refinado ¢ o outro cereal integral, por exemplo, deve-se marcar SIM.

NAO: quando ndo utilizar cereal integral, derivado de cereal integral,
pseudocereal ou semente na preparagio.

Pontuaciio para SIM 1 (um)

Pontuagiio para NAO 0 (zero)

Quadro explicativo da questdo 6

Qo) Utiliza agucar, rapadura, mel ou melado como ingrediente culindrio?

Em qual preparaciio aplicar Todas: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io ¢ sobremesa.

O que considerar Deve-se considerar a presenga de agucar, rapadura, mel ou melado na
preparacgio. Nesta questdo, a quantidade de ingrediente utilizada na
preparagio ndo deve ser considerada.

Exemplos Acucar refinado, acucar cristal, agucar confeiteiro, agucar mascavo,
agucar demerara, agucar de coco, rapadura, mel ou melado.

Opcoes de respostas SIM e NAO

Como marcar a questio SIM: quando utilizar agtcar, melado, rapadura ou mel na preparagdo.

NAO: quando nio utilizar agicar, melado, rapadura ou mel na preparagio.

Pontuaciio para SIM -1 (um negativo)

Pontuagiio para NAO 1 (um)

Quadro explicativo da questdo 7

Q7) A preparacio é uma fritura?

Em qual preparagio Todas: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io ¢ sobremesa.

aplicar

O que considerar Deve-se considerar a técnica de preparo: fritar por imersdo.

Exemplos de | Batata frita, polenta frita, bisteca a milanesa, berinjela a milanesa, frango a passarinho,
preparacdes fritas frango a doré€, entre outros.

Opcoes de respostas SIM e NAO

Como marcar a | SIM: quando a preparagio utilizar a técnica fritar por imersao.
questio
NAO: quando a preparagdo utilizar outra técnica de preparo (ex.: assar, grelhar,
refogar, saltear, frigir, entre outros).

Pontuaciio para SIM | -1 (um negativo)

Pontuagiio para NAO |1 (um)
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Quadro explicativo da questdo 8

Q8) Utiliza ingrediente processado?

Em qual preparacio
aplicar

Todas: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io ¢ sobremesa.

O que considerar

Deve-se considerar a presenga de alimento processado na preparagdo. Nesta
questdo, a quantidade de ingrediente utilizada na preparagdo ndo deve ser
considerada.

Exemplos de alimentos
processados®

Alcaparras em conserva, azeitona (preta ¢ verde) em conserva, cebola em
conserva, cogumelo em conserva, ervilha em conserva, carne seca (charque sem
adi¢do de aditivos), castanha salgada, abacaxi cristalizado, péssego em calda,
geleia de morango (morango ¢ agticar), farinha de rosca (sem adigdo de aditivos),
queijo (leite ¢ fermento lacteo, sem adigio de aditivos, pdes (farinha de trigo,
levedura e sal), extrato ou concentrados de tomate (com sal ou aguicar, sem adicio
de aditivos ), peixe conservado em 6leo ou agua ¢ sal, entre outros.

Opcoes de respostas

SIM e NAO

Como marcar a questiio

SIM: quando utilizar alimento processado na preparagao.

NAO: quando ndo utilizar alimento processado na preparagio.

Pontuaciio para SIM

-1 (um negativo)

Pontuacio para NAO

1 (um)

*A classificagdo do alimento pode mudar conforme a sua composigdo, marca ou fabricante. Portanto
recomenda-se a leitura da lista dos ingredientes no rétulo do produto para classificd-lo de forma mais fidedigna.

Quadro explicativo da questdo 9

Q9) Utiliza ingrediente ultraprocessado?

Em qual preparacio
aplicar

Todas: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io ¢ sobremesa.

O que considerar

Deve-se considerar a presenga de alimento ultraprocessado na preparagdo. Nesta
questdo, a quantidade de ingrediente utilizada na preparagdo ndo deve ser
considerada.

Exemplos de alimentos
ultraprocessados®

Mistura instantinea para bolos, mistura instantinea para puré, mistura instantinea
para pudim, mistura instantinea para sopa, mistura instantinea para molho, batata
palito congelada, pdo de queijo congelado, pizza congelada, polenta palito
congelada, linguica calabresa, salame, linguica paio, presunto, peito de peru,
salsicha, mortadela, almdndega pronta para consumo, quibe pronto para
consumo, cercal matinal, pdo de forma industrializado, pdo de hamburguer
industrializado, pao de forma integral industrializado, pdo embalado (produtos de
panificagdo que utilizem ingredientes como gordura vegetal, soro de leite,
emulsificante, entre outros aditivos), aceto balsdmico, caldo de legumes
industrializado, caldo de carne ou frango industrializado, ketchup, lemon pepper,
queijo tipo cheddar, cream cheese, creme de leite Tetra pak®, creme de ricota,
requeijdo, iogurte de fruta, achocolatado em pé, bebida energética, refresco em
pb. refrigerantes, amaciante de carne, entre outros.

Opcoes de respostas

SIM e NAO

Como marcar a questiio

SIM: quando utilizar alimento ultraprocessado na preparagao.

NAO: quando ndo utilizar alimento ultraprocessado na preparagio.

Pontuaciio para SIM

-3 (trés negativo)

Pontuacio para NAO

3 (trés)

*A classificagdo do alimento pode mudar conforme a sua composigdo, marca ou fabricante. Portanto
recomenda-se a leitura da lista dos ingredientes no rétulo do produto para classifica-lo de forma mais

fidedigna.
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Quadro explicativo da questdo 10

Q10) Se sim (Q9), é o unico ingrediente da preparac¢io ou utiliza dois ou mais ingredientes ultraprocessados

na preparaciio?

Em qual preparacio
aplicar

Todas: salada, prato principal, acompanhamento, guarni¢io ¢ sobremesa.

O que considerar

Deve-se considerar a presenga de alimento ultraprocessado como tnico ingrediente
da preparagdo (ex.: gelatina) ou entdo, a presenga de dois ou mais ingredientes
ultraprocessados na preparagdo (ex.. mistura instantinea para pudim ¢ biscoito
maisena).

Obs.: Quando a preparagdo utilizar um ingrediente ultraprocessado que seja
preparado pela técnica fritar por imersdo em dleo (ex.: batata frita congelada), o
6leo ou a gordura nio deve ser considerado como ingrediente da preparagdo.

Exemplos de alimentos
ultraprocessados®

Mistura instantanea para bolos, mistura instantinea para puré, mistura instantinea
para pudim, mistura instantinea para sopa, mistura instantinea para molho, batata
palito congelada, pdo de queijo congelado, pizza congelada, polenta palito
congelada, linguiga calabresa, salame, linguiga paio, presunto, peito de peru,
salsicha, mortadela, alméndega pronta para consumo, quibe pronto para consumo,
cereal matinal, pdo de forma industrializado, pdo de hamburguer industrializado,
pao de forma integral industrializado, pdo embalado (produtos de panificagio que
utilizem ingredientes como gordura vegetal, soro de leite, emulsificante, entre
outros aditivos), aceto balsdmico, caldo de legumes industrializado, caldo de carne
ou frango industrializado, ketchup, /emon pepper, queijo tipo cheddar, cream
cheese, creme de leite Tetra pak®, creme de ricota, requeijdo, iogurte de fruta,
achocolatado em p6, bebida energética, refresco em pé, refrigerantes, amaciante
de carne, entre outros.

Opcoes de respostas

SIM, NAO ¢ NAO SE APLICA (N/A).

Como marcar a questiio

SIM: quando o unico ingrediente da preparagio for um alimento ultraprocessado,
ou entdo, se¢ a preparagdo utilizar dois ou mais alimentos ultraprocessados na
preparagio.

NAO: quando utilizar somente um alimento ultraprocessado na preparagio.

N/A: quando responder NAO na questio 9 (Q9).

Pontuaciio para SIM -3 (trés negativo)
Pontuaciio para NAO 0 (zero)
Pontuaciio para N/A 0 (zero)

* A classificagdo do alimento pode mudar conforme a sua composigdo, marca ou fabricante. Portanto recomenda-
se a leitura da lista dos ingredientes no rotulo do produto para classifica-lo de forma mais fidedigna.
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APENDICE 5 - APLICACAO DO ESCORE PARA AVALIACAO QUALITATIVA E
PREPARACAO (EAQP) EM PREPARACOES

Aplicacdo do Escore para Avaliagdo Qualitativa e Preparacdo (EAQP) na preparagdo “Arroz

integral”.

Preparacio: Acompanhamento

Lista de ingredientes

Arroz integral

Arroz integral, cebola, dleo de soja ¢ sal.

mais ingredientes ultraprocessados
na preparagio?

Questoes Sim | Nio | N/A Justificativa
1’31.1nc1pal 1ngred1§qte a.preparagi Arroz integral ¢ alimento minimamente
Q1 | éin natura ou minimamente 4 -4 --
processado.
processado?
Se sim (Q1), o principal ingrediente Arroz integral ndo ¢ fruta, legume ou
Q2 | ¢ fruta, legume ou verdura frescos 1 0 0 verdura, e também ¢ alimento
ou resfriados? minimamente processado.
Arroz integral ¢ alimento minimamente
Q3 Se ndo (Q1), ha ingrediente(s) in 1 0 1 processado ¢ o principal ingrediente.
natura ou minimamente processado? Como a resposta da Q1 foi SIM, deve
ser marcado N/A.
Na receita da preparagdo ndo ¢ prevista
Q4 Utiliza carne com baixo teor de 1 0 1 autilizacio de carne (bovina, ave, suina
gordura ou pescado? ou ovina), pescado ou produto carneo.
Deve-se marcar N/A.
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -- Arroz integral € um cereal integral.
- , N i i d0 ¢
Utiliza agucar, rapadura, mel ou a receita ’da preparagao. nao - ¢
Q6 . . -1 1 - utilizado agucar, rapadura, mel ou
melado como ingrediente? : . o
melado como ingrediente culindrio.
- . A do ndo ¢ fri
Q7 | A preparagdo ¢ uma fritura? -1 1 -- = REREGR Thg & £ g, T
imersio.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 . |2 PrEpINga DAy ulliA alimefto
processado.
— ; A preparacdo ndo utiliza alimento
? - -
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? 3 3 ultraprocessado.
SZ SlrI: 51(339)5’[: (;)ulirlltlicl:ioz;ndg; ie;i:)e;nte A preparagdo nio utiliza alimento
Q10 preparag -3 0 0 ultraprocessado. Como a resposta da

Q9 foi NAO, deve-se marcar N/A.
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Aplicacdo do Escore para Avaliagdo Qualitativa e Preparacio (EAQP) na preparagdo

“Calabresa com cebola caramelizada”.

Preparacio: Prato principal

Lista de ingredientes

Calabresa com cebola caramelizada

Linguiga calabresa, cebola, aglicar, shoyo ¢ 6leo de soja.

mais ingredientes ultraprocessados
na preparagio?

Questdes Sim | Nio | N/A Justificativa
1’31.1nc1pal 1ngred1§qte da preparagia Linguica calabresa ¢  alimento
Q1 | éin natura ou minimamente 4 -4 --
ultraprocessado.
processado?
Linguiga calabresa nio ¢ fruta, legume
Se sim (Q1), o principal ingrediente ou verdura, ¢ também ¢ alimento
Q2 | éfruta, legume ou verdura frescos 1 0 0 ultraprocessado. .
ou resfriados? Como a resposta da Q1 foi NAO, deve-
se marcar N/A.
Q3 56 ndo (Ql)’. ha ingrediente(s) in 1 0 1 Cebola ¢ alimento in natura.
natura ou minimamente processado?
A preparacio utiliza linguiga calabresa,
Utiliza carne com baixo teor de que ¢ produto carnco. Produto carneo
Q4 1 0 1 ~ .
gordura ou pescado? nio deve ser considerado como carne
com baixo teor de gordura.
Na receita da preparagdo nio ¢
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -- utilizado cereal integral, semente ou
pseudocereal.
Utiliza agucar, rapadura, mel ou A preparagdo utiliza agucar como
Q6 . . -1 1 -- X ; o
melado como ingrediente? ingrediente culindrio.
Q7 | A preparagado ¢ uma fritura? -1 1 -- A PICpAracao nao ¢ uma {rituia for
imersio.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 .. | A preparacdo ndo utiliza alimento
processado.
A preparacfio utiliza dois alimentos
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? -3 3 -- ultraprocessados: linguica calabresa ¢
shoyo.
SZ Slrgl S:)é:(;)uﬁ(;&;ndg; ie;i:)e;nte A preparagdo utiliza dois alimentos
Q10 Dicpatae -3 0 0 ultraprocessados: linguica calabresa ¢

shoyo.
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Aplicacdo do Escore para Avaliagdo Qualitativa e Preparacdo (EAQP) na preparagdo “Bife a
milanesa”.

Preparacio: Prato principal

Lista de ingredientes

Bife a milanesa

Bife de patinho (congelado), farinha de rosca, leite, cebola,
farinha de trigo, ovos, alho, éleo de soja, sal ¢ pimenta.
Técnica de preparo: imersdo em 6leo.

Questdes Sim | Nio | N/A Justificativa
Pnnc1pal ingrediente da preparagdo ¢ Bift de patinho & alimento
Ql |in natura ou  minimamente | 4 -4 -- .
minimamente processado.
processado?
Se sim (Q1), o principal ingrediente é Bife de patinho ndo ¢ fruta, legume,
Q2 | fruta, legume ou verdura frescos ou | 1 0 0 verdura, e também ¢ alimento
resfriados? minimamente processado.
Bife de patinho ¢ alimento
Q3 Se ndo (Ql), ha ingrediente(s) in 1 0 1 minimamente processado.
natura ou minimamente processado? Como a resposta da Q1 foi SIM, deve
ser marcado N/A.
Utiliza carne com baixo teor de A preparacdo utiliza bife .de patinho
Q4 1 0 1 que ¢ uma carne com baixo teor de
gordura ou pescado?
gordura.
Na receita da preparagdo nio ¢&
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -- | utilizado  cereal,  semente  ou
pseudocereal.
Utiliza agucar, rapadura, mel ou Né.l. eeela ’da preparacao nag. ¢
Q6 . . -1 1 - utilizado agucar, rapadura, mel ou
melado como ingrediente? ; . o
melado como ingrediente culindrio.
Q7 | A preparagado ¢ uma fritura? -1 1 -- A preparacao ¢ uma frifura; - por
imersio.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 -- Farinha  de rosca ¢ alimento
processado.
s . A preparacdo ndo utiliza alimento
21 - -
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? 3 3 uliraprocessado,
Se sim (Q9), ¢ o tnico ingrediente da A preparagio ndo utiliza alimentos
Q10 preparagdo ou utiliza dois ou mais 3 0 0 ultraprocessados. N
ingredientes  ultraprocessados na Como a resposta da Q9 foi NAO, deve-
preparagio? se marcar N/A.
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Aplicacdo do Escore para Avaliagdo Qualitativa e Preparacdo (EAQP) na preparacdo "Sopa de

ervilha”.

Preparacio: Guarni¢io

Lista de ingredientes

mais ingredientes ultraprocessados
na preparagio?

Sopa de ervilha Ervilha em conserva, mistura instantinea para puré ¢ sal.
Questdes Sim | Nio | N/A Justificativa
Principal ingrediente da preparagao Bivilla oii sonceva &  dlimaii
Q1 | éin natura ou minimamente 4 -4 -- 4
processado? processado.
Se sim (Q1), o principal ingrediente Errgcl:lehsza d?)m Gonsenie, © alimerio
o2 Zlfr;letsafﬁzgg ISI;e ou:uenturazeasns I 0 0 Como a resposta da Q1 foi NAO, deve-
) se marcar N/A.
Se ndo (Q1), ha ingrediente(s) in A preparagdo  nao utlhz.a. nenhum
Q3 natura o minimamente processado? 1 0 1 ingrediente in natura ou minimamente
P ) processado.
Na receita da preparagdo nio ¢ prevista
. . autilizacio de carne (bovina, ave, suina
Q4 U;gﬁ?acglineezzzgglxo 1o0s 4 1 0 1 ou ovina), pescado ou produto carnco
& P ) na preparacio.
Deve-se marcar N/A.
Na receita da preparagdo nio ¢&
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -- | utilizado  cereal,  semente  ou
pseudocereal.
Utiliza agucar, rapadura, mel ou Né.l. fecelta ’da preparacao. nag. ¢
Q6 melado como inerediente? -1 1 -- utilizado agucar, rapadura, mel ou
el ) melado como ingrediente culindrio.
Q7 | A preparagiio® nma fiifara? 1 1 _ A preparagdo ndo ¢ uma fritura por
’ imersao.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 A preparagao . L
processado: ervilha em conserva.
A preparacdo utiliza um alimento
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? -3 3 -- | ultraprocessado: mistura instantinea
para puré.
Se simr(Q9), worimico ingrediente A preparagdo utiliza um alimento
10 da preparagaoon wiiliza.doisou -3 0 0 ultraprocessado: mistura instantinea
p

para puré.
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Aplicac¢do do Escore para Avaliagdo Qualitativa e Preparacdo (EAQP) na preparag¢do "Pudim
de caramelo”.

Preparacio: Sobremesa Lista de ingredientes
Pudim caramelo Mistura instantAnea para pudim'.
Questdes Sim | Nio | N/A Justificativa

Principal ingrediente da preparagéo
Q1 | € in natura ou minimamente 4 -4 -
processado?

Mistura instantinea para pudim ¢&
alimento ultraprocessado.

Mistura instantinea para pudim ¢&
alimento ultraprocessado.

Como a resposta da Q1 foi NAO, deve-
se marcar N/A.

A preparagio ndo utiliza nenhum
1 0 1 alimento in natura ou minimamente
processado.

Na receita da preparagdo ndo ¢é prevista
Utiliza carne com baixo tcor de autilizacio de carne (bovina, ave, suina

Q4 ordura ou bescado? 1 0 1 ou ovina), pescado ou produto carnco
& P ) na preparacio.

Deve-se marcar N/A.
Na receita da preparagdo ndo ¢

Se sim (Q1), o principal ingrediente
Q2 | éfruta, legume ou verdura frescos 1 0 0
ou resfriados?

Se ndo (Q1), ha ingrediente(s) in
natura ou minimamente processado?

Q3

Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -- | utilizado  cereal,  semente  ou
pseudocereal.
o , N i i a0 ¢
Utiliza agucar, rapadura, mel ou g el ’da preparacao. nag. ¢
Q6 . . -1 1 - utilizado agucar, rapadura, mel ou
melado como ingrediente? ; : o
melado como ingrediente culindrio.
o . A do ndo ¢ fri
Q7 | A preparagado ¢ uma fritura? -1 1 -- /A PIeparacao niao ¢ uma ritura por
imersio.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 .. | A preparacdo ndo utiliza alimento
processado.
A preparacgiio utiliza  mistura
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? -3 3 -- instantineca para pudim que ¢
ultraprocessado.
Se sim (Q9), ¢ o unico ingrediente A preparagdo utiliza um alimento
Q10 da preparagdo ou utiliza dois ou 3 0 0 ultraprocessado: mistura instantinca
mais ingredientes ultraprocessados para pudim. E este é o fnico
na preparagio? ingrediente da preparagio.

NOTA: ! Esta preparagéo foi diluida em dgua, por isso € o tinico ingrediente da preparacio.
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Aplicacdo do Escore para Avaliagdo Qualitativa e Preparagdo (EAQP) na preparagdo "Macarrao
ao molho pesto”.

Preparacio: Guarnigio Lista de ingredientes

Macarrio, azeite de oliva, éleo de soja, manjericio, alho ¢

Macarrdo ao molho pesto bl

Questoes Sim | Nio | N/A Justificativa

Frngipal ingredients da preparacaa Macarrdo ¢ alimento minimamente

Q1 | € in natura ou minimamente 4 -4 - d

processado? processado.

e sim (QL), o principal ingrediente Macarrdo € alimento minimamente
Q2 | ¢ fruta, legume ou verdura frescos 1 0 0 ; #

ou resfriados? processado.

Macarrdo ¢ alimento minimamente

1 0 1 processado. Como a resposta da Q1 foi

SIM, deve ser marcado N/A.

Na receita da preparagdo ndo ¢é prevista
o . ilizaca i i

Utiliza carne com baixo tcor de autilizacio de carne (bovina, ave, suina

Q4 ordura ou bescado? 1 0 1 ou ovina), pescado ou produto carnco
& P ) na preparacio.

Deve-se marcar N/A.
Na receita da preparagdo ndo ¢

Se ndo (Q1), ha ingrediente(s) in
natura ou minimamente processado?

Q3

Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -- | utilizado  cereal,  semente  ou
pseudocereal.

. , Na receita da preparagdo nfo ¢&

Q6 Linilizal aguear, rmpagur, el oy -1 1 -- utilizado agucar, rapadura, mel ou

melado como ingrediente? ; i o
melado como ingrediente culindrio.

A preparacdo nio ¢ uma fritura por

o a0 ) _
Q7 | A preparagio ¢ uma fritura? 1 1 raten.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 .. | A preparacdo ndo utiliza alimento
processado.
s . A preparacdo ndo utiliza alimento
? - -

Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? 3 3 uliraprocessado,

Se sim (Q9), ¢ o unico ingrediente A preparagdo ndo utiliza alimento
Q10 da preparagdo ou utiliza dois ou 3 0 0 ultraprocessado. .

mais ingredientes ultraprocessados Como a resposta da Q9 foi NAO, deve-

na preparagio? se marcar N/A,
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Aplicacdo do Escore para Avaliagcdo Qualitativa e Preparacdo (EAQP) na preparagdo "Peixe a

doré”.

Preparacio: Prato principal

Lista de ingredientes

Peixe a doré

Linguado (congelado), farinha de arroz, azeite de oliva, sal,

Técnica de preparo: fritura por imersao

orégano ¢ manjerona.

ingredientes  ultraprocessados na
preparagio?

Questdes Sim | Nio | N/A Justificativa
Q1 Eqnnmgzlt:;lgredlirlllte daﬂ%ﬁﬁﬁ:ﬁtz 4 4 _ Linguado ¢ alimento minimamente
piotessade? processado.
Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ Linguado nio ¢ fruta, legume ou
Q2 | fruta, legume ou verdura frescos ou | 1 0 0 verdura, e também ¢ alimento
resfriados? minimamente processado.
Linguado ¢ alimento minimamente
Q3 Se ndo (Ql), ha ingrediente(s) in 1 0 1 processado.
natura ou minimamente processado? Como a resposta da Q1 foi SIM, deve
ser marcado N/A.
Q4 Utiliza carne com baixo teor de 1 0 1 A preparagdo utiliza pescado, que ¢
gordura ou pescado? com baixo teor de gordura.
Na receita da preparagdo nlo ¢
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -- | utilizado  cereal, semente  ou
pseudocereal.
Utiliza agucar, rapadura, mel ou Né.l. eeela ’da preparacao nag. ¢
Q6 . . -1 1 - utilizado agucar, rapadura, mel ou
melado como ingrediente? : . Sy
melado como ingrediente culindrio.
Q7 | A preparagdo ¢ uma fritura? -1 1 -- A pIeparacao ¢ uma fuituzr por
imersio.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 .. | A preparacdo ndo utiliza alimento
processado.
s . A preparacdo ndo utiliza alimento
? - -
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? 3 3 uliraprocessado,
Se sim (Q9), ¢ o tnico ingrediente da A preparagdo nio utiliza alimento
Q10 preparagdo ou utiliza dois ou mais 3 0 0 ultraprocessado.

Como a resposta da Q9 foi NAO, deve-
se marcar N/A.
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Aplicacdo do Escore para Avaliagdo Qualitativa e Preparacdo (EAQP) na preparagdo "Arroz
doce”.

Preparacio: Sobremesa Lista de ingredientes
Arroz doce Arroz branco, agucar, composto lacteo, coco ¢ cravo.
Questdes Sim | Nio | N/A Justificativa
Pnnmpal ngregrenic da RIEpatIgaq & Arroz branco ¢ alimento minimamente
Ql |in  natwra ou  minimamente | 4 -4 --
processado.
processado?
Se sim (Q1), o principal ingrediente ¢ Arroz branco ndo ¢ fruta, legume ¢
Q2 | fruta, legume ou verdura frescos ou | 1 0 0 verdura, e também ¢ alimento
resfriados? minimamente processado.
Arroz branco ¢ alimento minimamente
Q3 Se ndo (Ql), ha ingrediente(s) in 1 0 1 processado.
natura ou minimamente processado? Como a resposta da Q1 foi SIM, deve
ser marcado N/A.
Na receita da preparagdo ndo ¢é prevista
Utiliza carne com baixo teor de autili;agﬁo eearne: (biwilng, ave, §uina
Q4 1 0 1 ou ovina), pescado ou produto carnco
gordura ou pescado? ~
na preparacio.
Deve-se marcar N/A.
Na receita da preparagdo ndo ¢
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -- | utilizado  cereal,  semente  ou
pseudocereal.
Q6 Utiliza agucar, rapadura, mel ou 1 1 _ A preparagdo utiliza agucar como
melado como ingrediente? ingrediente culindrio.
Q7 | A preparagado ¢ uma fritura? -1 1 -- A preNparagﬁo haD & witEl Sty pof
imersio.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 .. | A preparacdo ndo utiliza alimento
processado.
s . A preparacdo utiliza um alimento
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? -3 3 -- uliraprocessado: composio Hcieo,
Se sim (Q9), ¢ o tnico ingrediente da
Q10 preparagdo ou utiliza dois ou mais 3 0 0 A preparagdo utiliza um alimento
ingredientes  ultraprocessados na ultraprocessado: composto lacteo.
preparagio?
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Aplicacdo do Escore para Avaliagdo Qualitativa e Preparacao (EAQP) na preparacdo "Salada
de fruta”.

Preparacio: Sobremesa

Lista de ingredientes

ingredientes  ultraprocessados na
preparagio?

Salada de fruta Mamao, meldo, banana ¢ maca.
Questoes Sim | Nio | N/A Justificativa
Principal ingrediente da preparacéio ¢
Ql |in  natwra ou  minimamente | 4 -4 -- Mamado ¢ alimento in natura.
processado?
o6 QL) @ priveipal igieticnic.e Mamdo ¢ alimento in natura, fresco ou
Q2 | fruta, legume ou verdura frescos ou | 1 0 0 . o :
4 resfriado ¢ o principal ingrediente.
resfriados?
~ v g ; , Mamdo ¢ alimento in natura.
Q3 B¢ 1 (Ql.)’. ha ingrediente(s) in 1 0 1 Como a resposta da Q1 foi SIM, deve
natura ou minimamente processado?
ser marcado N/A
Na receita da preparagdo ndo ¢é prevista
Utiliza carne com baixo teor de auullgagao eearne: (biwina, ave, suina
Q4 1 0 1 ou ovina), pescado ou produto carnco
gordura ou pescado? ~
na preparacio.
Deve-se marcar N/A.
Na receita da preparagdo nio ¢
Q5 | Utiliza cereal integral ou semente? 1 0 -- | utilizado  cereal,  semente  ou
pseudocereal.
s ¥ N D rn 0 %
Utiliza agucar, rapadura, mel ou & Teeeita ’da prepaingall 1n E
Q6 . . -1 1 - utilizado agucar, rapadura, mel ou
melado como ingrediente? ; : o
melado como ingrediente culindrio.
.y : A do ¢ fri
Q7 | A preparagado ¢ uma fritura? -1 1 -- /A preparacao ¢ uma ritura - por
imersio.
Q8 | Utiliza ingrediente processado? -1 1 .. | A preparacdo ndo utiliza alimento
processado.
s . A preparacdo nfo utiliza alimentos
? - -
Q9 | Utiliza ingrediente ultraprocessado? 3 3 uliraprocessados.
SfeSIaI?a((gg)’oioultlirllilgg lgg‘irs e%snﬁ:}z A preparacdo ndo utiliza alimento
Q10 Prepatds -3 0 0 ultraprocessado. Como a resposta da

Q9 foi NAO, deve ser marcado N/A.
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APENDICE 6 - ENTREVISTA COM O NUTRICIONISTA

Universidade Federal do Parana

Programa de P6s-Graduacio em Alimentaciio e Nutri¢io

Dados para controle da pesquisa

1. Identificacio e caracterizacio da Unidade de Alimentacio e Nutri¢io

1.1 Dados profissionais

B)1las
Experiéncia em UAN: (A)<1ano (©)>5anose 1 més
anos
1.2 Caracterizacio da Unidade de Alimentacio e Nutriciio
(A) B) .
Qual a modalidade de gestio da UAN: . (C) Comercial
Terceirizada | Autogestdo

Numero de trabalhadores na unidade (incluindo nutricionista):

Movimentag¢io do publico - média de refei¢des servidas:

Segunda a sexta-feira Finais de semana

Café damanhd: ( )N/A Desjejum: () N/A
Almogo: ( YN/A Almocgo: ( YN/A
Jantar: ( YN/A Jantar: ( YN/A
Lanche: ( IN/A Lanche: ( YN/A
Ceia: ( YN/A Ceia: ( YN/A

1.3 Planejamento de carddpio da Unidade de Alimentaciio e Nutrigiio

1.3.1 Como ¢ a composi¢io do cardapio/preparacdes:

Saladas ( ) Sim ( ) Ndo () N° Preparagdes
Arroz ( ) Sim ( ) Ndo () N° Preparagdes
Feijdo (leguminosa) ( ) Sim ( ) Ndo () N° Preparagdes
Guarnicio ( ) Sim ( ) Ndo () N° Preparagdes
Carnes ( ) Sim ( ) Ndo () N° Preparagdes
Sobremesa ( ) Sim ( ) Ndo () N° Preparagdes
Bebida ( ) Sim ( ) Ndo () N° Preparagdes
Outros ( ) Sim ( ) Ndo () N° Preparagdes

1.4 Padrao do carddpio

(A) Bésico

(A) Intermedidrio

(C) Superior




