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UAN Em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo, a alimentacdo adequada

¢ fundamental para a promogdo da satde do trabalhador e para o bom

Cardapio desempenho de suas fung¢des. O Programa de Alimentag@o do Trabalhador

Realizado — PAT foi criado para melhorar a qualidade de vida dos trabalhadores, ou

seja, melhorar as condi¢des nutricionais através da alimenta¢do adequada.

Analise Foi publicada a Portaria n° 66, de 25 de agosto de 2006, que alterou os

parametros nutricionais do PAT. Segundo essa portaria, as refeicdes

PAT principais como almogo, jantar e ceia devem conter de 600 a 800 kcal,

podendo haver um acréscimo de 20% (400 kcal) em relacdo ao Valor
Energético Total de 2000 kcal. Essas mudangas nos pardmetros do PAT
foram resultados de varios estudos que demonstraram que o programa nao
cumpria adequadamente seus objetivos de promover a satde do trabalhador
e a educag@o nutricional, sendo encontrados altos percentuais de aumento
de peso e doengas cronicas nao transmissiveis como a hipertensdo em
trabalhadores cobertos pelo PAT. O presente estudo avaliou a cardapio de
cinco dias de uma UAN com o objetivo de verificar se as calorias diarias,
assim como macronutrientes e NDPcal%, estavam de acordo com o PAT.
Concluiu-se que as calorias diarias e macronutrientes pesquisados no
cardapio realizado da UAN estavam em desacordo com os Parametros do
PAT, estando de acordo somente o percentual protéico de um dia da semana
e 0 NDPcal% de todos os dias analisados. Isso mostra que o cardapio do
almoco da UAN ao invés de promover a qualidade de vida do trabalhador,
pode piorar, fazendo com que ha um aumento de peso dos trabalhadores e
também aumento do risco de doengas cronicas ndo transmissiveis.

Abstract Key words:
In a Feeding and Nutrition Unit (Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do — UAN
UAN), the adequate feeding is fundamental for the promotion of worker

health and for a good performance in his/her functions. The Worker Feeding Done Menu
Program (Programa de Alimentagdo do Trabalhador — PAT) was created to

improve workers quality of life, what is, improve nutritional conditions by Analysis

an adequate feeding. The Regulation number 66, from August 25th. 2006

was publicized, which modified PAT nutritional parameters. According to PAT

the Regulation, the main meals, like lunch, dinner and supper must content
Jrom 600 to 800 kcal, with the possibility of 20% of increasing (400kcal)
in relation to the Total Energetic Value of 200 kcal. These changes in the
PAT parameters were the result of several studies which demonstrate that
the program did not reach its objectives of promoting the worker health
and the nutritional education appropriately, with the existence of high
percentages of weight increase and non transmissible chronicle illnesses,
like hypertension in workers included in PAT. The present study evaluated
five days of the menu in a UAN with the objective of verifying if the daily
calories, as macronutrients and NDPcal%, were according to PAT. It was
concluded that the daily calories and the macronutrients researched in the
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menu used in the UAN were not according to the PAT parameters, being
in this condition only the protean percentage of one day of week and the
NDPcal% of all analyzed days. This shows that the lunch menu of the
UAN, instead of promoting the quality of life for worker, can worsen it,
causing workers weight increase and also an increase in the risk of non

transmissible chronicle illnesses.

|
1. Introducao

Em uma UAN, a alimentagdo dos
trabalhadores esta completamente relacionada
ao aumento da produtividade e diminuigdo
dos riscos de acidentes de trabalho, ou seja,
a alimentagdo adequada em uma UAN ¢
fundamental para a promogdo da saude do
trabalhador e para o bom desempenho de
suas fungdes. (VANIN, 2007; MARANHAO;
VASCONCELOS, 2008)

O Programa de Alimentacdo do
Trabalhador — PAT foi criado pela Lei n°
6321, de 14 de abril de 1976. Esse programa
faculta as pessoas juridicas e pessoas fisicas
equiparadas em Lei a deducdo das despesas
com a alimentacdo dos proprios trabalhadores
em até 4% do Imposto de Renda devido.

O objetivo do PAT ¢ melhorar as
condigdes nutricionais dos trabalhadores.
Dentre seus beneficios estdo incluidos melhoria
da qualidade de vida dos trabalhadores através
da alimentagdo adequada, promovendo
aumento da capacidade fisica, aumento de
resisténcia a fadiga, aumento de resisténcia
a doengas e redugdo de risco de acidentes de
trabalho.

O PAT ndo oferece somente beneficios
para os trabalhadores, mas também para as
empresas, como a redu¢do do absenteismo
(atrasos e faltas), reducdo da rotatividade,
maior integracdo entre trabalhador e empresa,
aumento da produtividade, incentivo fiscal,
etc., e até mesmo para o governo que reduz
as despesas ¢ investimentos na area de satde,
promove o crescimento da atividade economica
e 0 bem-estar social. Sendo assim, o PAT ¢
um programa de complementac¢do alimentar
no qual governo, empresa e trabalhadores
partilham responsabilidades e compartilham
beneficios.

Em relacao ao incentivo a praticas
alimentares saudaveis, a coordenagdao do
PAT em conjunto com a Comissdo Tripartite
do Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(CTPAT) — formada por representantes do
governo, empregados e empregadores — propde

acOes para a implementagdo de educagdo
alimentar e nutricional dos trabalhadores
visando a melhoria do seu estado nutricional e
a reducdo de incidéncias de doencgas cronicas
ndo transmissiveis. (MTE, 2008)

Porém, mudangas ocorridas no perfil
nutricional da populagdo brasileira revelaram
a necessidade de avaliagdo e revisao das
exigéncias nutricionais do programa. Um
estudo feito por Veloso ¢ Santana (2002)
mostrou uma associa¢do positiva com ser
beneficiario do Programa e aumento de peso,
sendo que o risco de aumento de peso foi maior
entre os trabalhadores eutroficos, pré-obesos
ou de baixo nivel socioeconémico. Concluiu-
se entdo que o programa de alimentacdo do
trabalhador tem impacto negativo sobre o
estado nutriconal dos trabalhadores de baixa
renda, e que suas recomendacdes energético-
proteicas precisavam ser reavaliadas para
que realmente promovessem a saide do
trabalhador. (VELOSO; SANTANA, 2002)

Portanto, em 2006, foi publicada a
Portaria n° 66, de 25 de agosto de 2006, que
alterou os parametros nutricionais do PAT.
Segundo essa portaria, as refei¢des principais
como almogo, jantar ¢ ceia devem conter de
600 a 800 kcal (30-40% do valor Energético
Total — VET), podendo haver uma créscimo
de 20% (400 kcal) em relagdo ao Valor
Energético Total de 2000 kcal. As menores
refeicdes como desjejum e lanche, devem
conter de 300 a 400 kcal (15-20% do VET),
admitindo-se um acrescimo de 20% (400 kcal)
em relagdo ao VET de 2000 kcal. As refeigdes
também devem conter mais oferta de frutas
e a Unidade de Alimentag¢do e Nutricdo deve
promover a educagao nutricional.

Essas mudancas no parametro do PAT
foram resultados de varios estudos, como o de
Veloso e Santana (2002) que demonstraram que
o programa ndo cumpria adequadamente seus
objetivos de promover a satide do trabalhador
e a educagdo nutricional, sendo encontrados
altos percentuais de aumento de peso. Estudos
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feito por Maranhdo (2007) mostraram também
risco de doengas cronicas nao transmissiveis
como a hipertensdo em trabalhadores cobertos
pelo PAT (VELOSO; SANTANA, 2002;
MARANHAO; VASCONCELOS, 2008 )

Apesar das  mudangas  nos
parametros do PAT para promover a educagéo
nutricional e melhorar o quadro nutriconal
dos trabalhadores, Maranhao (2007) mostrou
em seus estudos que esses objetivos ndo
estdo sendo alcancados, pois em servicos
como self-service, os trabalhadores nao tém
consciéncia de alimentagdo saudavel ao
realizar suas escolhas, e as calorias diarias
do cardapio planejado e realizado da UAN
que foi analisada, estavam em desacordo com
os paramentros do PAT, contribuindo assim
negativamente para a saude do trabalhador.
(MARANHAO; VASCONCELOS, 2008)

A alimentagdo em uma UAN deve
ser segura sob o aspecto de higiene, ajustada a
diponibilidade financeira da empresa e acima
de tudo ser equilibrada em nutrientes. Por esse
motivo, ¢ importante um estudo local para
verificagdo do cardapio que ¢é servido em uma
UAN, a fim de avaliar a adequacdo com o PAT
para evitar que a ma alimentagao prejudique a
saude ¢ o desempenho dos trabalhadores.

O objetivo geral desse estudo ¢
verificar se as calorias diarias, macronutrientes
e NdPCal% do cardapio oferecido por uma
UAN estdo de acordo com o PAT, avaliando
essa adequagdo através do cardapio realizado.

2. Metodologia

Esse estudo foi realizado em uma
Unidade de Alimentagdo terceirizada que
presta servigos de alimentagdo dentro de
uma empresa localizada do Estado do Rio de
Janeiro, onde ha cerca de 3460 funcionarios
que exercem atividades “administrativas e
operarias”. O servi¢o é do tipo self-service, com
proteina porcionada. O cardapio ¢ composto
de 5 variedades de salada, uma guarnig@o,
dois pratos protéicos, dois acompanhamentos
(arroz e feijao), duas variedades de sobremesa
(doce ou fruta) e sucos variados.

Para a andlise da adequagdo com
o PAT, foi necessério calcular a quantidade
média de alimentos, em kg, ingerida pelos
trabalhadores no horario do almocgo, para
posterior calculo do valor calérico e de

macronutrientes das preparacdes. Foi utilizado
o cardapio de cinco dias, segunda-feira a
sexta-feira, para o calculo do valor nutricional,
considerando as diferentes opgdes que
pudessem ser escolhidas pelos trabalhadores.
Foram utilizadas as Tabela de Composigao de
Alimentos (TACO) e Tabela para Avaliagdo de
Consumo Alimentar em Medidas Caseiras. O
primeiro passo foi pegar a ficha de saida diaria
dos 5 dias analisados pararegistrara quantidade
de alimentos em kg fornecidos por dia para a
realizagdo das preparagdes. O segundo passo
foi encontrar o valor per capita de todas as
preparacdes do almoco dos cinco dias. Para
tal foi observada a quantidade em kg de cada
alimento fornecido, e dividido pelo nimero de
refei¢des diarias. O terceiro passo foi calcular
os macronutrientes e calorias fornecidas por
preparagdo para cada trabalhador, calculando a
média dos dois pratos protéicos e sobremesas.
E o quarto passo foi fazer a comparagdo com
0os parametros nutricionais estabelecidos
pelo PAT, analisando os indices de NdPCal,
percentuais de macronutrientes e valor
energético.

3. Resultados e discussao

O cardapiorealizado durante asemana
pesquisada apresentou um valor energético
médio entre 1145 kcal a 1439 kcal. Em todos
os dias da semana, o total de calorias esteve
bem acima do recomendado pelo PAT, o dia
que ficou mais baixo foi na quinta-feira que
apresentou um total de aproximadamente 350
kcal a mais do que o maximo recomendado
pelo PAT. Assim, pode-se observar na tabela 1
que nenhum dos dias da semana esteve dentro
do valor caldrico preconizado pelo PAT. A
analise do cardépio realizado demonstra que
ndo sdo seguidas as diretrizes do PAT, os
trabalhadores consomem mais calorias do que
0 necessario para exercer suas atividades.

Tabela 1 — Média de calorias do cardapio realizado
durante a semana analisada, e comparagao com o PAT

Dias da Valor Calérico PAT
Semana | Realizado
Kecal Kecal Min. | Kcal Max.

Cardapio

2° Feira 1439 600 800
3° Feira 1248 600 800
4° Feira 1310 600 800
5° Feira 1145 600 800

6° Feira 1426 600 800




A tabela 2 contem os valores de
macronutrientes ¢ NdPCal% do cardapio
realizado comparado ao valor recomendado
pelo PAT. Pode-se observar que as variagdes
de carboidrato da semana analisada estiveram
bem abaixo do recomendado, as de lipidios
estiveram acima do valor preconizado pelo
PAT, sendo as variagdes das proteinas o mais
proximo do recomendado.

Todos os dias, na UAN, sdo servidos
arroz, feijao e farofa, sendo entdo considerados
neste trabalho, como acompanhamento. Na
segunda-feira foi servido no almogo carne
assada, hamburguer de frango como opgao,
couve refogada, acompanhamento, salada de
alface crespa, tomate, berinjela e macarronese,
doce de abobora e melao como opgao. O valor
calorico foi maior do que nos outros dias,
ficando aproximadamente 640kcal acima do
valor méximo recomendado pelo PAT. Foi o
unico dia em que o percentual protéico esteve
dentro do recomendado. O percentual de
lipidios ficou acima e o de carboidratos bem
abaixo.

Na terga-feira ,foi servido peito de
frango grelhado, cubos suinos agridoce como
op¢do, legumes sautée, acompanhamento,
salada de couve, pepino, beterraba cozida e
cebola, surpresa de abacaxi como sobremesa
e banana como opgdo. O percentual protéico
deste dia esteve acima do recomendado, ao
contrario da segunda-feira, e o de lipidios
permaneceu alto como no dia anterior.

Na quarta-feira, foi servido bife a
Portuguesa, filé de peixe frito como opcdo,
polenta, acompanhamento, salada de alface,
abobora, feijao branco e repolhonese, pudim
rosado e laranja como op¢do. Foi o dia em
que o percentual protéico esteve mais baixo,
porém apenas 0,5% abaixo do recomendado.

Na quinta-feira, foi servido frango
ao pomodoro, iscas de figado como opgao,
abobrinha ao alho, acompanhamento, salada
de chicdria, cenoura cozida, pepino e grao de
bico, pudim de caramelo ¢ meldo como opgao.
Nesse dia o percentual de proteinas esteve
acima do recomendado, o de lipidios esteve
mais baixo do que nos outros dias, embora
ainda acima do preconizado.

Na sexta-feira, foram servidos
feijoada, filé de frango, virado de couve,
acompanhamento, salada de acelga, chuchu,
milho, feijao fradinho e cebola. O wvalor
caldrico do almogo também foi bem alto. O

percentual de carboidratos, assim como nos
outros dias, esteve abaixo do preconizado,
sendo neste o dia o mais baixo de todos. O
percentual de proteinas esteve mais alto do
que o recomendado e o de lipidios esteve
quase 20% acima.

Tabela 2 — Valor de macronutrientes ¢ NdPCal% do
cardapio realizado e comparagdo com o recomendado
pelo PAT
Dias da | CHO | CHO |PTN | PTN [ LI | LIP | Ndpeal | Ndpcal

Semana | (%) | PAT | (%) | PAT | (%) | PAT | % | % PAT
(%) (%) (%)

Segunda | 469 | 60 [151[ 15 [370[ 25 [ 93 6-10
Terca | 46 | 60 |223] 15 [316] 25 | 143 | 6-10
Quarta | 468 | 60 | 145 | 15 | 386 25 9 6-10
Quinta | 489 | 60 |221] 15 [285] 25 | 142 | 610
Sexta | 389 | 60 [17.7] 15 [433 25 [ 111 | 6-10

Nesse estudo, é demonstrada a
média de calorias e macronutrientes que sdo
oferecidos para cada comensal no horario de
almoco e ndo exatamente a quantidade que
cada comensal consome, ou seja, o trabalhador
pode ou ndo consumir o seu per capita, uns
consomem acima, outros abaixo da média,
visto ainda que héa sobras tanto resto ingesta
quanto sobra limpa, diminuindo a exatiddo
da pesquisa. Nas refei¢des, sdo servidos dois
pratos protéicos, uma carne branca e outra
vermelha, ¢ dois tipos de sobremesas, uma
fruta e um doce, e cada comensal opta por um
desses dois. Ha comensais que sempre optam
pelo doce e outros que optam pela fruta, esses
consecutivamente ficam acima e abaixo da
média calculada.

Em todos os dias analisados, o
percentual de gordura esteve bem acima do
preconizado pelo PAT, podendo ser devido
a quantidade média per capita que ¢ servida
no prato protéico e opg¢do, e aos ingredientes
usados nas preparagdes. Nessa UAN quase
ndo ¢ servido preparagdes fritas, porém
¢ usado muito O6leo para as preparacdes
grelhadas e refogadas que sdo oferecidas
diariamente. A quantidade de 6leo per capita
oferecida ¢ bem alta, o que contribui para o
alto teor de lipidios das refei¢des. Essa grande
quantidade de lipidios nas refei¢gdes pode levar
ao surgimento ou agravamento de problemas
cardiovasculares. Reduzindo o consumo
de proteinas, os teores de lipidios também
diminuirdo, assim como o valor caldrico.

O PAT também preconiza um valor
para o NDPCal% - Net Dietary Protein
Calories (%), que deverd ser de no minimo
6% e no maximo 10%. O NDPCal% estima a
quantidade de proteinas liquidas da refeicéo,
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ou seja, proteinas que sera realmente utilizada
pelo organismo. No primeiro dia analisado, o
NDPcal% foi de 9,3%, estando assim dentro
do preconizado. No segundo dia foi de 14,3%,
estando acima do preconizado. No terceiro
dia foi de 9%, estando dentro dos parametros
como no primeiro dia. No quarto dia foi de
14,2%, que também esteve acima. E no quinto
dia foi de 11,1%. Em dois dia da semana
analisada os valores de NDPcal% estiveram
dentro do preconizado pelo PAT, nos outros
dias esteve um pouco alto Vale ressaltar
que, a Nutricionista da UAN ja havia feito
a adequagdo do NDPcal% para o cardapio
que foi analisado, assim como para todas as
refeigdes que sdo servidas na UAN, por isso
nenhum dia deu abaixo do preconizado.

Um dos objetivos do PAT ¢ a pratica
educativa, ou seja, a educag¢do nutricional
que deve ser feita pelo responsavel técnico
da UAN, porém muitas vezes ele i tem
disponibilidade para fazé-la regularmente,
devido a outras responsabilidades que precisa
assumir na UAN.

4. Conclusoes

Esse estudo, que analisou cinco
dias apenas do cardapio de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do, foi o suficiente para
demonstrar o que estava de acordo com o
Programa de Alimentagdo do Trabalhador e
0 que ndo estava. Porém, para uma analise
mais exata ha necessidade de um estudo mais
longo, comparando semanas a até meses, para
afirmar se a UAN esta ou ndo de acordo com
as diretrizes do PAT.

O PAT ¢ um programa voltado para
os trabalhadores, mas precisa da colaboragdo
de gestores, funciondrios, nutricionistas e do
governo principalmente. Os nutricionistas
de uma UAN que promovem a educagdo
nutricional e fornecem em suas refeicdes os
valores preconizados pelo PAT, ndo conseguem
atingir sozinhos a meta de uma alimentagdo
mais saudével sem a ajuda dos comensais,
principalmente em uma UAN em que o modo
de distribui¢do ¢ do tipo self-service, apenas
com o prato protéico porcionado.

O presente estudo demonstrou, nos
poucos dias analisados, que os objetivos
do PAT nao estdo sendo alcangados, pois
os trabalhadores ndo tém consciéncia de

uma alimentagdo saudavel tanto de forma
qualitativa quanto de forma quantitativa, ao
realizar suas escolhas, e as calorias diarias
e macronutrientes pesquisados no cardapio
realizado da UAN estavam em desacordo
com os Parametros do PAT, estando de acordo
somente o percentual protéico de um dia da
semana e o NDPcal% de dois dias analisados.
Isso mostra que o cardapio do almogo da
UAN ao invés de promover a qualidade de
vida do trabalhador, pode piorar, aumentando
o risco de obesidade e doengas cronicas ndo
transmissiveis.

5. Referéncias

MARANHAO, P. A. e VASCONCELOS, R.
M. Analise do cardapio servido no almogo
de uma UAN de acordo com o Programa de
Alimentagdo do Trabalhador (PAT). Revista
Nutrigdo em Pauta n.88, jan./fev. p. 56-61, Sao
Paulo, 2008.

MTE — Ministério do Trabalho e Emprego.
Portaria Interministerial n°66, de 25 de agosto
de 2006. Diario Oficial da Unido, 28 ago.
2006. Altera os paramentros nutricionais do
Programa de Alimentagdo do Trabalhador
— PAT. Disponivel em: http://www.mte.gov.
br/Empregador/PAT/Legislacao/Conteudo/
port66.pdf Acessado em: 26 de abril de 2008.

MTE — Ministério de Trabalho e Emprego.
Programa de Alimentacio do Trabalhador
— PAT. Disponivel em: http://www.mte.gov.br/
PAT/ Acessado em: 26 de abril de 2008.

PINHEIRO, A.B.V. et al. Tabela para
Avaliacdo de Consumo Alimentar em
Medidas Caseiras. 5° edi¢do. Sao Paulo:
Atheneu, 2006.

TACO. Tabela de Composicao de Alimentos.
Versdao 2 — Segunda Edigdo. Capinas — SP,
2006. Disponivel em: www.unicamp.br/nepa/
taco/ Acessado em: 26 de abril de 2008.

VANIN, M. et al. Adequacdo nutricional do
almogo de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo de Guarapuava — PR. Revista Salus
— Guarapuava-PR. Jan./jun. 2007; 1 (1): 31-
38.



VELOSO, 1. S. e SANTANA, V. S. Impacto 3° Dia

nutricional do Programa de Alimentacio 59
. Preparacio | PL(g/ml) | CHO LPD PTN NPU | Fibras
do Trabalhador no Brasil. Rev Panam Salud Arrozbranco | 8372 | 6597 | 025 | 602 | 301 | 133
Publica/Pan Am J Public Health 11(1), 2002. f:r‘giza"'e‘“ 3129 | 1861 | 037 ] 654 | 391 | 651
Farofa 18,6 16,36 - 0,37 0,18 1,19
Prato proteico | 138,75 3,67 10,4 27,5 19,18 0,25
Polenta 13,95 11,03 0,2 1 0,5 0,76
6. Anexos Repolhonese 32,53 2,43 0,96 0,6 0,16 0,59
Salada 74,12 7,11 0,08 2,47 1,07 | 3.81
Sobremesa 172,69 | 20,08 | 2,03 2,81 136 | 0,69
10 dla Diversos 57,85 1,1 41,9 0,34 - 0,24
’ Bebida 630 7,12 - - - -
Ndpcal% = NPU x 4 x 100 =9,3% TOTAL 15348 | 56,19 | 47.65 | 2937 | 1537
Keal total Total de Calorias 613,92 | 505,71 | 190,6 1310,23kcal
2° dia:
Ndpcal% = NPU x 4 x 100 = 14,3% 4° Dia
Kcal total
¢ 0 Preparacio | PL(g/ml)| CHO | LPD PTN | NPU | Fibras
Arroz branco | 83,72 65,97 0,25 6,02 3,01 1,33
3° dia: Fefjdopreto | 3129 | 1861 | 037 | 654 | 391 [ 651
o o ¢ carioca
Ndpcal% = NPU x 4 x 100 = 9% Farofa 186 | 1636 - 037 | 018 | 1,19
Kcal total Prato proteico | 210,04 | 0,76 | 7,96 | 446 | 31,14 -
Abobrinha 55,36 4,37 0,05 0,33 - 1,43
Salada 102,38 9,49 0,59 2,72 1,15 1,12
(e} 10
4° dia: Sobremesa | 130,16 | 1567 | 1,95 | 225 | 136 | 559,68
Ndpcal% = NPU x 4 x 100 = 14,2% Diversos 4504 | 157 | 251 | 039 - | 043
Keal total Bebida 630 | 7.12 - - - -
TOTAL 139,92 | 36,27 | 63,22 | 40,75 | 571,69
Total de Calorias 559,68 | 326,43 | 252,88 1144,99kcal
5° dia:
Ndpcal% =NPU x 4 x 100 = 11,1%
Kcal total 5° Dia
Preparacio | PL(g/ml) | CHO LPD PTN NPU | Fibras
Arroz branco 83,72 65,97 0,25 6,02 3,01 1,33
o Feijdo preto | 31,29 18,61 0,37 6,54 | 391 | 651
1 Dla e carioca
Preparacgio | PL(g/ml) | CHO LPD PTN | NPU | Fibras Farofa - 18,6 16,36 037 0,18 L1
Prato proteico | 243,36 0 42,1 443 30,97 0
Arroz 83,72 65,97 0,25 602 | 3,01 133
Virado de 29,12 6.4 0,65 1,67 | 0615 | 087
branco
Feijiopreto | 3120 | 1861 | 037 | 654 | 391 | 651 couve
) Salada 65,97 8,35 0,21 237 | 1,08 | 2,389
€ carioca
Farofa 18.6 16,36 037 0.18 .19 S(.)bremesa 94,1 14,34 0 1,52 - 0,69
Prato 20014 214 306 3% =509 | 117 Diversos 49,79 1,67 25,1 0,45 - 0,458
proteico Bebida 630 7,12 - - - -
Couve 248 1.06 0.12 0.71 B 0.76 TOTAL 138,82 | 68,68 | 63,24 | 39,765 | 13,938
refogada Total de Calorias 55528 | 618,12 | 252,96 |  1426,36kcal
Salada 88,51 3,93 0,05 0,73 2,01
Macarronese 30,97 15,15 3,73 2,18 1,09 0,435
Sobremesa 106,72 34,28 0,11 0,85 0 143
Diversos 82,66 | 4,105 25,5 0,92 - 1,466
Bebida 630 7,12 - - -
TOTAL 168,725 | 60,73 | 54,32 | 33,38 | 16,301
Total de Calorias 674,92 546,57 | 217,28 1438,8kcal
2° Dia

Endereco para Correspondéncia:

Cadernos UniFOA

Preparacio | PL(g/ml) | CHO LPD PTN NPU Fibras
Arroz branco 83,72 65,97 0,25 6,02 3,01 1,33 g
Feijao pretoe | 31,29 18,61 0,37 6,54 3,91 6,51 Priscila Fonte Mattos (=
carioca N
1ca =
Farofa 18,6 16,36 B 037 0,18 1,19 Curso de Nutri¢do <
P teico | 207,25 0 16 51,5 36 0 . . =)
1alo proteico : : i cilamattos@ig.com.br &0
Legumes 6038 | 621 | 006 | 076 - 137 =
Sautée l\"
Salada 108 8,04 | 012 1.82 - 2,78 . . =
Sobremesa | 11406 | 1934 | 198 | 23 | 136 | 053 Centro Universitario de Volta Redonda 2
Diversos 53,43 1,88 25,1 0,44 - 0,492 Campus Tl'éS PO(}OS lg
Bebida 630 7,12 - - - S
TOTAL 143,53 | 4388 | 69,75 | 4446 | 14202 Av. Paulo Erlei Alves Abrantes, n° 1325, =
Total de Calorias 574,12 | 394,92 | 279 1248,02kcal =

Trés Pocos - Volta Redonda / RJ
CEP: 27240-560
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