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Resumo

O presente trabalho objetivou externar a experiéncia pratica de ac6es de Educacdo Alimentar
Nutricional para trabalhadores ocorrida por meio de uma intervencédo realizada com oficiais
do Exército Brasileiro. A intervencdo abordou acdes de reconhecimento da rotina e
caracteristicas gerais dos comensais e da Unidade de alimentacdo que os serve, seguida da
elucidacdo, por meio de intervencdo, com participagdo ativa dos ouvintes, sobre préaticas
alimentares adequadas e possiveis de serem adotadas por estes a fim de proporcionar melhor
qualidade de vida aos comensais e melhor custo beneficio a empresa. Por fim, aplicou-se um
guestionario com perguntas inerentes aos temas que foram tratados no momento da
intervengdo. Os resultados alcancados com a intervengdo foram satisfatorios e reforcam a

importancia da EAN.
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Palavras-chave: Estudos de intervencéo. Educacédo alimentar e nutricional. Militares.

Abstract

The present work aimed at externalizing the practical experience of Food and Nutrition
Education actions for workers occurred through an intervention carried out with officers of
the Brazilian Army. The intervention addressed actions to recognize the routine and general
characteristics of the commensals and the Food Unit that serves them, followed by the
elucidation, through intervention, with active participation of the listeners, about adequate
food practices and possible to be adopted by them in order to to provide better quality of life
for the diners and the best cost benefit to the company. Finally, a questionnaire was applied
with questions inherent to the subjects that were treated at the time of the intervention. The
results achieved with the intervention were satisfactory and reinforce the importance of the
EAN.

Keywords: Clinical trial. Food end Nutrition Education. Military personnel.

Resumen

El presente trabajo objetivd externar la experiencia practica de acciones de Educacion
Alimentaria Nutricional para trabajadores ocurrida por medio de una intervencion realizada
con oficiales del Ejército Brasilefio. La intervencién abord6 acciones de reconocimiento de la
rutina y caracteristicas generales de los comensales y de la Unidad de alimentacion que los
sirve, seguida de la elucidacién, por medio de intervencion, con participacion activa de los
oyentes, sobre practicas alimentarias adecuadas y posibles de ser adoptadas por éstos a fin de
proporcionar mejor calidad de vida a los comensales y un mejor costo beneficio a la empresa.
Por ultimo, se aplicd un cuestionario con preguntas inherentes a los temas tratados en el
momento de la intervencion. Los resultados alcanzados con la intervencion fueron
satisfactorios y refuerzan la importancia de la EAN.

Palabras clave: Estudios de intervencion. Educacion alimentaria y nutricional. Militar.

1. Introducéo

Oferecer uma alimentacdo adequada e equilibrada a seus trabalhadores é dever de toda
empresa, seja qual for o vinculo de trabalho entre eles. O tipo de beneficio pode variar desde
refeicdo no préprio local de servigo, até o vale-refeicdo para casos de incapacidade do

funcionario se alimentar no local de trabalho. Atualmente, quase todas as categorias
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empresariais tem este compromisso para com seus funciondrios, por forga do contrato
(PAULA, 2011).

Nesta perspectiva, 0 Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) foi criado em
1976, como parte do Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo, visando facilitar a
alimentacdo dos trabalhadores de baixa renda, aléem de melhorar as condi¢bes de salde e
qualidade de vida com repercussdes positivas na reducdo de acidentes de trabalho e no
aumento da produtividade, garantindo bem-estar e uma melhora no aspecto nutricional das
refeicbes, uma vez que, as empresas coligadas ao PAT devem seguir corretamente as
recomendacdes da oferta energética e nutricional das refei¢des oferecidas pelo programa
(SALVETTI; POSSA, 2017; COLARES, 2005).

Diversas resolucbes foram publicadas para definir a maneira nutricionalmente correta
de oferecer a alimentacdo do PAT, sendo a mais atual, a Portaria Interministerial n° 66, do ano
de 2006, que modifica os parametros nutricionais do programa, propondo que as grandes
refeicBes (almoco, jantar e ceia) devem conter de 600 a 800 kcal, admitindo-se um acréscimo
de até 20% (400 kcal), em relacdo ao Valor Energético Total — VET de 2000 kcal/dia e devem
corresponder de trinta a quarenta por cento do VET diario (BRASIL, 2006a; BRASIL,
2006b).

Percebe-se que a pauta alimentar e nutricional tem sido alvo da elaboragdo e
implementacdo de politicas pablicas em diversos ambitos sociais. Além disso, 0 ambiente de
trabalho é reconhecido como um local estratégico de promocdo da saude e alimentacdo
saudavel (SANTOS, 2012; CHU et al., 2000). Por exemplo, a Organiza¢do Mundial da Saude
(2010) considera que o local de trabalho deve dar a oportunidade e estimular os trabalhadores
a fazerem escolhas saudaveis.

A Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN), por sua vez, tem o objetivo de fornecer
informacBes técnico-profissionais que concedam a populacdo alvo o empoderamento
necessario para fazer suas escolhas de maneira mais assertivas, o que podera se desdobrar em
resultados favoraveis a qualidade de vida dos mesmos. Nesta perspectiva, as intervengdes
educativas na area de alimentacéo e nutri¢do aliadas aos anseios e determinacdes do PAT em
ambientes de trabalho, se mostram favoraveis por representarem opcfes viaveis de serem
realizadas, de facil reproducdo e com baixo custo, contribuindo com a adesdo de bons habitos
para grupos de trabalhadores de distintos setores da sociedade (SANTOS, 2012; HORTA,;
SANTOS; ANDRADE, 2014).

Considerando esta narrativa, o objetivo deste artigo é relatar a experiéncia da

conducdo de uma intervencdo alimentar e nutricional destinada a oficiais do exeército




Res., Soc. Dev. 2019; 8(2):e1682631
ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v8i2.631

brasileiro, buscando-se incentivar escolhas mais saudaveis e equilibradas e apresentando
métodos praticos para a melhoria da alimentacdo fornecida pela Unidade de Alimentacédo e

Nutricdo (UAN) da instituicdo alvo do estudo.

2. Metodologia

Trata-se de um relato de experiéncia sobre a execugédo de acdes de EAN voltada para
oficiais do exército brasileiro. As a¢fes ocorreram em um dos BatalhGes de Engenharia e
Construcdo do Exército brasileiro, em um municipio do estado do Piaui. A intervencédo
integrou os componentes curriculares da disciplina de Educacdo Nutricional, sendo
desenvolvida por alunos do, até entdo, sétimo periodo do curso de Bacharelado em Nutrig&o,
da Universidade Federal do Piaui, sob supervisdo de docente responsavel.

Inicialmente, realizou-se a pesquisa diagnéstica na UAN da referida instituicdo, para
através da observacdo da rotina da mesma, formular acdes baseadas em temas pertinentes
aquela realidade. Quanto aos aspectos observados verificou-se o ambiente como um todo,
questBes estruturais, comportamento dos funcionarios e o aspecto qualitativo das preparacbes
confeccionadas e consumidas pelos componentes do batalh&o.

Apbs e conforme este levantamento, as acGes de EAN acorreram no auditorio da
instituicdo, tendo como publico alvo, os funcionérios responsaveis pela UAN do batalhéo,
contemplando os seguintes temas: Uma visdo geral sobre a alimentacdo saudavel; Consumo
de alimentos industrializados; Recomendagdes sobre o consumo de agUcares, gorduras e sal;
Aproveitamento integral dos alimentos: uma medida nutritiva contra o desperdicio. A
apresentacdo dos temas ocorreu em forma de slides ilustrativos produzidos pelos alunos e teve
duracdo de cerca de 30 minutos. Além disso, houve uma degustacdo de preparacdes feitas a
partir do reaproveitamento de sobras e aparas de frutas, como forma de incentivo a busca de
uma alimentacdo mais inclusiva e saudavel.

Apls a exposicdo, os individuos tiveram a oportunidade de expor seus
questionamentos, relatar suas opinides e foram convidados a responder um pequeno

questionario a respeito dos assuntos vistos, como forma de avaliar a fixacéo.

3. Resultados e Discussoes
A partir do diagndstico notou-se que a UAN da instituicdo tem uma boa estrutura,

porém falta o profissional nutricionista no quadro de funcionarios. O horario que nos foi
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ofertado para realizar a primeira visita, correspondia a um momento de servi¢o da unidade,
ndo tendo sido possivel conversar diretamente com as pessoas que trabalhavam na cozinha.
Neste caso, as informacdes foram colhidas com base na observacdo do local e relato do
tenente responsavel por administrar a cozinha, que demonstrou saber da necessidade de se
falar sobre préaticas saudaveis no preparo dos alimentos e a importancia de uma alimentacao
saudavel para a manutencdo da saude e bom desempenho dos militares em suas atribuicdes,
corroborando assim com os escritos de Vidal e colaboradores (2010), que expdem que a
alimentacdo no ambiente militar apresenta a relevante tarefa de manutencdo da salde e
potencial humano das OrganizacOes Militares, possibilitando um maior desempenho de suas
atribuicdes.

Observou-se ainda, um alto desperdicio de partes comestiveis de alimentos, como
cascas, talos e sementes, dado este explicado pela falta de conhecimento dos responsaveis
pela UAN, a respeito das potencialidades da sua inclusdo nas preparacoes.

Quanto aos cardapios servidos na instituicdo, notou-se a presenca marcante de
produtos industrializados, excessos de carboidratos simples e frituras, preparados com
condimentos de altos teores de sddio, paralelo ao baixo consumo de frutas e vegetais. Dado
semelhante ao encontrado no estudo de Santos, Ribeiro e Morais (2014), em que foi realizada
uma avaliacéo qualitativa do cardapio de uma UAN de area militar em Belém-PA, e notou-se
uma relevante presenca de frituras nas preparacdes.

A populacdo que participou da intervencdo foi composta por cozinheiros, padeiros,
auxiliares de escritorio (aprisionamento), chefs de cozinha, superintendentes, subsargentos e
tenente. Todos homens tinham médias de idade, jornada de trabalho e tempo de servico na
instituicdo de 21,8 anos, 8,81 horas/dia e 2,68 anos, respectivamente.

A intervencdo ocorreu de forma objetiva, através de slides que traziam frases curtas e
ilustracGes que pudessem melhorar a fixacdo dos conteudos abordados. Os temas discutidos
foram: Uma visdo geral sobre a alimentagdo saudavel; Consumo de alimentos
industrializados; Recomendacdes sobre o consumo de agUcares, gorduras e sal;
Aproveitamento integral de alimentos, com posterior degustacdo de alimentos feitos a base de

cascas, talos e sementes.

Primeiro tema: A importancia da alimentacao saudavel
O tema “Uma visdo geral sobre alimentacdo saudavel” foi abordado por meio de slides
que trouxeram o papel da alimentacdo adequada sobre a recuperagdo e manutencéo do estado

nutricional adequado, assim como a sua importancia sobre a prevencdo de doencas cronicas
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ndo transmissiveis (DCNT). O objetivo foi explicar, de maneira introdutdria, a importancia da
mudanca dos habitos alimentares e esclarecer os riscos que uma dieta desequilibrada e
predominantemente industrializada podem trazer para a satde humana.

Segundo Ferreira (2010), a alimentacdo balanceada e equilibrada, qualitativamente e
quantitativamente, assegura o fornecimento de macro e micronutrientes essenciais para o
funcionamento adequado do organismo, e tem importante impacto na prevencao de diversas
doencgas que acometem o ser humano.

De acordo com o Ministério da Saude (2008), a alimentacdo inadequada, juntamente
com outros fatores do estilo de vida ndo saudavel, cada vez mais comuns devido o processo
de globalizagdo e industrializacdo, tem influenciado a elevagcdo da ocorréncia de doencas
cronicas ndo transmissiveis (DCNT) no Brasil. E possivel observar diversas modificacdes no
padrdo do consumo alimentar de varios paises, inclusive no Brasil, em que a ingestdo de
gorduras, agUcares, produtos ricos em sodio e alimentos industrializados tem se tornado cada
vez mais excessiva enquanto o consumo de frutas e hortalicas tem sido cada vez mais
deficiente (IBGE, 2011).

Segundo tema: Alimentacéo industrializada

Em seguida, ao abordar o tema “Consumo de alimentos industrializados” para os
participantes, objetivou-se mostrar de forma breve e dindmica, os maleficios que esse habito
pode causar. Iniciou-se conceituando alimentos industrializados ou ultraprocessados, que de
acordo com Louzada et al. (2015), sdo aqueles que recebem em seu preparo, 0 acréscimo de
nutrientes extraidos de outros alimentos como gorduras, agucares e proteinas; ou derivados
destes nutrientes, como o amido modificado; ou até substancias sintetizadas em laboratorios
como corantes, aromatizantes e realcadores de sabor.

De acordo com o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, é crescente a
preocupacdo em relagdo ao consumo destes alimentos em substituicdo ao alimento in natura
ou minimamente processado, pois sdo nutricionalmente desbalanceados devido ao uso de
varias substancias. Além disso, as formas de producdo, distribuicdo, comercializagdo e
consumo, afetam de modo desfavoravel a cultura, a vida social e 0 meio ambiente (BRASIL,
2014).

Os participantes foram incentivados a diminuir o consumo desses alimentos, devendo
considerar opgOes mais naturais, ndo visando apenas a ingestdo do alimento, mas dos
nutrientes que ele carrega. De acordo com Monteiro (2009), o valor nutricional dos alimentos

tende a ndo ser o principal determinante de escolha na hora da compra, estes consumidores
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acabam sendo atraidos pelos apelos comerciais da industria, que oferece grande variedade de

alimentos ricos em aditivos quimicos.

Terceiro tema: Nutrientes de merecem atencao especial

Em sequéncia, o contetido “Recomendagdes sobre o consumo de agucares, gorduras e
sal”, foi abordado tendo como base as recomendagoes do Guia de Boas Praticas Nutricionais
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2012).

As boas praticas nutricionais comp8em um instrumento essencial para a transformacao
continua da composicdo nutricional dos alimentos produzidos em uma UAN. Estas a¢des tem
como objetivo, direcionar os servicgos de alimentacdo na elaboragéo de refeicdes com menores
teores de sodio, agUcares e gorduras trans e saturadas, auxiliando para uma alimentacédo
saudavel e para a melhoria da salde da populacdo consumidora. Essas praticas nutricionais
surgiram da necessidade de adequar o perfil nutricional dos alimentos, especialmente em
relagdo aos nutrientes que contribuem para o0 excesso de peso e surgimento de doencas
crénicas como hipertensdo, diabetes, obesidade e doencas cardiovasculares (BRASIL, 2012).

De acordo com o guia, a adicdo de acucares simples deve ser diminuida
gradativamente, especialmente em bebidas servidas ja adocadas. O guia ressalta que a
diminuicdo brusca deste ingrediente pode implicar em recusa e rejeicdo por parte dos
comensais, que uma vez tendo acesso a agucar na mesa, poderia acrescentar segundo a sua
vontade (BRASIL, 2012).

Semelhantemente, a reducdo do sal nas refeicdes de um restaurante coletivo, deve ser
gradual. Para o controle da quantidade de adicdo de sal, aconselha-se que o nutricionista ou
técnico em dietética responsavel, elabore fichas técnicas de preparo para analise da
concentracdo de sal e sodio, para que a partir dai se possa diminuir gradativamente a oferta,
até chegar ao valor recomendado de sodio para a refeicdo (BRASIL, 2012).

Por outro lado, as gorduras podem ter sua reducdo de forma mais acentuada a curto
prazo, pois sua auséncia é percebida em menor intensidade pelas papilas gustativas. A
gordura pode ser substituida de forma estratégica por temperos e ervas naturais que confiram

sabor e perfume as preparagdes (BRASIL, 2012).

Quarto tema: Aproveitamento integral dos alimentos
Finalmente, a abordagem sobre “Aproveitamento integral dos alimentos: uma medida

nutritiva contra o desperdicio” ocorreu tendo em vista a realidade notada na referida
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instituicdo. Esta parte da intervengédo ocorreu como forma de se incentivar o aproveitamento
de porcdes comestiveis e muito nutritivas dos alimentos, que muitas vezes sdo lancadas fora.

Para Cardoso et al. (2015), incentivar a utilizacdo dos alimentos em sua totalidade, é
uma forma de buscar alternativas para a criacdo e oferta de produtos feitos de partes dos
alimentos como cascas, folhas e talos, que possuem um valor nutricional bastante elevado.
Semelhantemente, Storck et al. (2009), reforca a ideia de que evitar o desperdicio dos
alimentos, vai além de economia e aumento do valor nutricional, significa também reciclar e
respeitar a natureza, proporcionando uma alimentacéo digna e mais prazerosa.

Neste sentido, a conscientizacdo da populacdo acerca do desperdicio de alimentos é
uma importante ferramenta para melhorar a qualidade de vida, além de contribuir para a
preservacdo do meio ambiente. E através de orientacdes e incentivo ao aproveitamento
integral dos alimentos que se pode melhorar o quadro alimentar atual do pais (OLIVEIRA et
al., 2009).

Com tudo isso, para incentivar o consumo de preparacbes mais saudaveis e mais
nutritivas, ao final da explanacdo de ideias, os funcionarios presentes foram convidados a
participar de uma degustacdo de pratos que foram preparados com partes de alimentos que
geralmente ndo sdo utilizadas, afim de despertar o interesse pelo consumo desse tipo de

preparacéo e incentivar a utilizacdo dos alimentos em sua forma integral.

Avaliacdo da Intervencao

Ao final da intervengdo, foi aplicado um questionario simples para avaliar a
efetividade das acBes desenvolvidas. Além dos dados pessoais, 0s questionarios continham
perguntas sobre o conteddo ministrado e os participantes deveriam marcar verdadeiro ou
falso. As perguntas contidas foram:

1.Reduzir as quantidades de ingredientes como aclcar, 6leo e sal pode evitar o
surgimento de doencas como diabetes, colesterol alto e hipertensao?

2. Lanches como coxinhas, pasteis, frituras no geral, fazem bem a satde?

3. Apds a intervencgdo vocés pretendem adotar praticas de reaproveitamento?

4. Reaproveitar partes dos alimentos que ndo sdo utilizadas é importante porque
diminui o desperdicio e aumenta o valor nutricional da preparagdo?

5. Cascas de frutas ndo podem ser utilizadas para fazer outras preparagdes?

6. E importante adotar técnicas de preparo que melhorem a qualidade nutricional

das refeigdes?
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O grafico abaixo mostra os resultados obtidos, ilustrando os erros e acertos em cada

questéo.

Figura 01: Resultados obtidos com a aplicacdo do questionario.
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Fonte: Comunicagao propria, 2015.
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A figura 1 apresenta os resultados obtidos no questionario de avaliagdo realizado,
mostrando a porcentagem de erros e acertos para cada questdo. Ao serem questionados sobre
a reducdo do consumo de agucar, 6leo e sal com o surgimento de doencas cronicas ndo como
diabetes, hipertensdo e colesterol alto, cerca de 90% dos funcionarios responderam da forma
correta e 10% erraram a pergunta.

Na segunda pergunta sobre as frituras no geral e os efeitos para a saude, todos os
participantes, ou seja, 100% acertaram ao confirmar que as frituras fazem mal & salde. Na
pergunta 3, cerca de 90% confirmaram que apés a intervencdo irdo utilizar as técnicas de
reaproveitamento de alimentos, enquanto 10% néo se interessou em utilizar. Na 42 quest&o,
100% dos funcionarios responderam que reaproveitar os alimentos contribui para diminuir o
desperdicio e amentar o valor nutricional dos alimentos.

Na pergunta de nimero 5, cerca de 90% dos participantes acertaram ao afirmar que as
cascas de frutas podem ser utilizadas na preparagé@o de alimentos, enquanto 10% concordaram
que as cascas nao podem ser reutilizadas. Ao serem questionados no tépico 6, 100% dos
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participantes acertaram ao afirmar que é importante adotar técnicas de preparo que melhorem

a qualidade nutricional dos alimentos.

No estudo de Oliveira et al (2009), cerca de 89% dos participantes desconheciam a
importancia do aproveitamento integral dos alimentos e da importancia da higienizacdo dos

alimentos e dos manipuladores e o risco da transmisséo de doencas pelos alimentos.

Para Oliveira et al (2008), apenas a disponibilidades de alimentos ndo é suficiente para
assegurar uma alimentacdo adequada, é preciso também que eles possuam seguranca

higiénica e sanitaria e que as refeicdes sejam diversificadas e saborosas.

Os participantes também foram questionados sobre como classificariam a intervencéo,
sendo que 95% assinalou como “6tima” e 5% classificou como “boa”. Sobre a relevancia do
tema abordado, todos os participantes (100%) consideraram “muito interessante”. Ao serem
questionados sobre se utilizariam no dia-a-dia recomendacBes repassadas, apenas 5%

respondeu que “ndo utilizaria”.

Os métodos utilizados na intervencao foram realizados de forma bem clara, para que
se chegasse aos resultados esperados, de repassar a importancia do aproveitamento integral
dos alimentos, tanto para a salde quanto para a diminui¢do do desperdicio. As ideias foram

claras e os funcionarios presentes conseguiram entender todo o assunto abordado.

4. Consideracdes finais

A promocdo da Educagdo Alimentar e Nutricional no contexto da alimentagdo do
trabalhador através da pratica de intervencdes que considerem as caracteristicas da Unidade
de Alimentacdo em questdo bem como as necessidades do grupo de comensais a qual a
mesma serve, € de suma importancia para a disseminacdo do conhecimento acerca de uma
alimentacdo nutricionalmente adequada aquele grupo, capaz de melhorar a qualidade de vida
e consequentemente o desempenho funcional destes.

Salienta-se a necessidade de mais estudos acerca da importancia da EAN através de
relatos préaticos onde as dificuldades e limitagdes do profissional e da populacdo que passa
pela intervencdo sejam advindas de vivencias e ndo tdo somente teorizadas. Os resultados
obtidos com este trabalho reforcam a relevancia e eficacia das intervengdes, podendo este
servir como subsidios para intervengdes futuras.

Espera-se com isso contribuir para maior valorizagdo de préaticas educacionais
alimentares dentro do contexto da saude do trabalhador, culminando em um beneficio

multiplo que contempla o trabalhador, a empresa e o Estado. Onde a promocéo de saude do
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trabalhador Ihe fard desempenhar melhor a sua funcdo na empresa, que de forma indireta
gerard mais lucros; a diminuicdo de risco de Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT)
promovida por uma alimentacdo nutricionalmente adequada serad benéfica ao Estado ao tempo
que a susceptibilidade de gastos futuros com a satde destes, tendera a ser menor.

Esse trabalho poderd motivar a execucdo de trabalhos futuros que incentivem cada vez
mais o aproveitamento integral dos alimentos, e a adocdo de préticas mais saudaveis,

contribuindo para a utilizacdo de alimentos mais nutritivos e uma maior promocao a saude.
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