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RESUMO

A alimentacédo nos presidios é a expressao importante na vida cotidiana da massa carceraria e
isto confere a nutricdo, caracteristicas muito particulares com a responsabilidade de
influenciar o cotidiano nos presidios. Os profissionais de saude que tratam dos problemas
relacionados a nutricdo devem considerar os valores, concepcdes, percepcao e representacdes
da alimentacdo, bem como os hébitos alimentares dos presos e a sua cultura alimentar. O
objetivo do presente trabalho é analisar a qualidade do cardapio da Unidade de Alimentacéao e
Nutricdo de uma Penitenciaria Estadual do Rio Grande do Norte e conhecer as preferéncias
alimentares dos usuarios. Foram aplicados quarenta e nove questionarios, contendo perguntas
abertas e fechadas sobre a aceitacdo da alimentacdo e preferéncias alimentares; e analise do
cardapio oferecido através do método Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio-
AQPC descrito por Proenca (2002) onde foi observado as seguintes variaveis: presenca de
salada de folhosos, frituras, frutas, repeticdo no jogo de cores, doces, combinacdo de doces e
frituras. Com base nos dados obtidos no questionario foi visto que 87% dos entrevistados se
alimentam com todas as refeigOes oferecidas, 64% ndo estdo satisfeitos com a aparéncia das
refeicBes, 82% ndo estdo satisfeitos com a temperatura da refeicdo servida, 70% relataram ja
terem presenciado alimento deteriorado, 96% consideram o porcionamento insatisfatorio,
44% responderam preferéncia por preparacdes fritas, 48% de preferéncia para carne de sol e
para as preparacdes que menos gosta a mais citada foi o macarrdo simples com 57%. Para a
AQPC Observou-se um percentual de 0% para salada de folhosos, frituras 42%, frutas 42%,
repeticdo de cores 14%, doces 57%, combinagéo de frituras e doces 42%. Existem problemas
com a aceitacdo da alimentacdo como: porcionamento, comida deteriorada, temperatura,
aparéncia e qualidade das preparacfes. O cardapio apresenta pequena quantidade de alimentos
saudaveis, ndo existe a presenca de salada de folhosos, baixa quantidade de frutas e uma
elevada quantidade de gorduras saturadas e doces. Com a aplica¢do dos métodos utilizados na
pesquisa verificou-se a importancia e a necessidade de uma revisdo da alimentacdo servida
aos usuarios, visando sempre uma alimentacdo saudavel, com qualidade, sabor e harmonia,
reduzindo os problemas de insatisfacdo por parte dos usuarios.

Palavras-chave: Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo. Avaliacdo Qualitativa. Refeicdes.

Nutricionista.



ABSTRACT

Feeding in the prison is an important expression of the everyday life of the workers”
contingent and that the nutrition checks, characteristics what are very private with a
responsibility of influencing in prison everyday life. The professionals of the health who deals
with problems related to the nutrition must consider the values, conceptions, perceptions and
representations of the feeding, as well as the imprisoned habits and their feeding culture. The
aim of this present work is to analyze the quality of the Unit of Feeding and Nutrition in The
Prison of the State of Rio Grande do Norte and to know the user's preference feeding. Forty-
nine questionnaires applications, contain open and close questions about acceptance feeding
and preference; and the menu analysis offered by means of the method of the Opinion
Qualitative of the Menus Preparation — AQPC described by Proenga (2002) who was
observed variation on the followings: presence of green salad, fried food, fruits, color game
repetition, candies, combination of candies and fried foods. Based on data obtained from the
questionnaire were looked at that 87% of interviewees feed themselves with all meals offered,
64% aren’t satisfied with the appearance of the meals, 82% aren’t satisfied with the
temperature of the meal served, 70% recounted to have already been proof of damage food,
96% consider unsatisfactory portion (food quantity is served for each prisoner), 44%
answered to have a preference for fried preparation,48% to have a preference for “carne de
sol”(salty meat prepared and dried in the sun) and the preparations that they don’t like doing
less and they answered a simply tasteless spaghetti with 57%. To AQPC has observed itself a
percentage of 0% for green salad, fried 42%, fruits 42%, colors repetition 14%, candies 57%,
combination of candies and fried foods 42%. There are problems with the food acceptance
like: unsatisfactory portion (food quantity served for each prisoner), damage food,
temperatures, appearance and the quality of the preparations. The menu shows not much
quantity of healthy food, there is no presence of green salad, low quantity of fruits and high
quantity of saturated fat and candies. With the application of the methods used in the survey
we could confirm the importance and the necessity of reviewing the food served to the users,
always looking for a healthy food, with quality, taste and harmony, reducing the dissatisfied
with the user’s problems.

Keywords: Unit of Feeding and Nutrition — Qualitative Evaluation — Foods- Nutritionist
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1 INTRODUCAO

Conforme definicdo emanada na Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo —
PNAN pelo Ministério da Salde (1999), alimentar é visto como um direito humano
fundamental na medida em que a alimentacdo constitui-se na primeira condicao para a propria
sobrevivéncia da vida.

Alimentar-se envolve muito mais do que suprir as necessidades organicas, onde varios
fatores, como a familia, comunidade, padrdes culturais, tradicdo, crencas e tabus a
influenciam. O ato de comer é muito abrangente na vida do individuo, por isso a refeicdo deve
ser prazerosa e balanceada nutricionalmente e ndo fazer apenas um papel limitado do
fendmeno do comer puro e simplesmente.

Organizacdo Mundial de Saude — OMS (1947), que descreve gque saude ndo é somente
a auséncia de doencas, mas a percep¢do individual de um complexo bem-estar fisico,

psiquico, social e espiritual. De acordo com AGUIAR (2003, p.145):

[...] atualmente, é incessante a busca pela qualidade em todos os setores da
atividade humana. Em se tratando de alimento, qualidade significa
competéncia e profissionalismo. Em sistema de alimentagdo coletiva, na
busca pela qualidade, o objetivo é fornecer refei¢cbes equilibradas em
quantidade e padrdes adequados sob o ponto de vista nutricional e sanitario.

A alimentacdo nos presidios é a expressdo importante na vida cotidiana da massa
carceraria e isto confere a nutricdo, caracteristicas muito particulares com a responsabilidade
de influenciar o cotidiano nos presidios. Os profissionais de satde que tratam dos problemas
relacionados a nutricdo devem considerar os valores, concepcdes, percepgdo e representagdes
da alimentacéo, bem como os habitos alimentares dos presos e a sua cultura alimentar.

A escolha deste tema é importante para incrementar conhecimentos e subsidios para

identificar e compreender o grau de satisfagdo da alimentacéo oferecida aos presos.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a aceitabilidade das refei¢des servidas em uma Unidade de Alimentagédo e Nutricao.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar a preferéncia na forma de preparo dos alimentos;
e Identificar as preferéncias e aversdes alimentares dos presos;

e Auvaliar o cardapio oferecido.

14
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Atualmente, muitas mudancas vém ocorrendo devido principalmente a globalizacéo,
aumento da competitividade entre as empresas, surgimento de novas tecnologias, fato que tem
levado as empresas a necessidade de melhoria constante no que se refere a qualidade,
produtividade, reducdo dos custos e diminuicio dos prazos de entrega.
(MACHLINE, 1994; VASCONCELLQOS; HEMSLEY, 1997)

Um desses setores de grande concorréncia e competitividade ¢ o de alimentacdo
coletiva, o qual vem se tornando um mercado representativo na economia mundial, sendo
ritmo de vida moderno um fator de fundamental importancia para conquista desse espaco. O
namero de refeicBes realizadas fora de casa ja é bastante significativo em paises da Europa
ocidental e Estados Unidos da América (RASTOIN; VIALA-TAVAKOLLI, 1991).

No Brasil, o nimero de empresas come¢ou a aumentar, levando a uma maior
concorréncia e consequentemente diminuicdo dos precos de venda e aumento da busca por
qualidade a fim de manter a competitividade (RIBEIRO, 2002).

Segundo Proenca (2002), em termos de mercado, 0s recursos envolvidos em
alimentacdo sdo considerdveis, atingindo um montante superior ao dos setores
automobilisticos, eletrdnicos ou de armamento.

De acordo com Ribeiro (2002), o mercado brasileiro de restaurantes comerciais e
industriais vem crescendo a cada ano e representa o sétimo mercado mundial de alimentac&o,
apresentando cerca de quarenta milhdes refei¢es/ano. Além disso, 0 numero de funcionarios
no Setor de Alimentacao Coletiva é de cerca de 350 mil pessoas.

Desta forma, as empresas do setor perceberam a necessidade de evoluir,
acompanhando as tendéncias mundiais de salde e prestacdo de servico, alem de personalizar
0S Servigos e baixar 0s precos, com 0 objetivo de aumentar a competitividade e a satisfacdo
dos clientes. (RIBEIRO, 2002).

Para Abreu, Spinelli e Zanardi (2003), uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
consiste em unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa que desempenha atividades
relacionadas a alimentacdo e nutricdo, sendo 6rgdos de estrutura administrativa simples,
porém de funcionamento complexo, visto que nelas sdo desenvolvidas atividades que se
enquadram nas funcdes técnicas, administrativa, comerciais, financeiras, contabil e ou

seguranca.
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As UANs apresentam como finalidade primordial o fornecimento de refeicOes
nutricionalmente balanceadas e dentro dos padrdes higiénicos- sanitarios, adequadas ao
comensal (consumidor em alimentagéo coletiva). Esta adequacdo deve procurar manter e/ou
recuperar a salde dos clientes, além de buscar desenvolver habitos alimentares saudaveis,
amparados pela educagdo alimentar. Além dos aspectos relacionados a refeicdo, uma UAN
tem como objetivo ainda satisfazer o comensal com o servigo oferecido, fato que engloba
desde o ambiente fisico, incluindo tipo, conveniéncia e condicdes de higiene de instalacdes e
equipamentos disponiveis, até o contato pessoal entre funcionarios da UAN e os clientes nos
mais diversos momentos (PROENCA, 2000).

A UAN pode ser considerada como um subsistema que realiza atividades fins ou
meios. No primeiro caso enquadra-se as unidades hospitalares e centros de salde as quais
colaboram diretamente para cumprimento do objetivo final da entidade, visando através dos
servigos prestados, prevenir, melhorar e/ou recuperar seus clientes, através do ambulatoério ou
hospitalizacdo. Dentre as UANs que apresentam atividades meios, estdo as UANs das
industrias, instituicGes escolares, creches, asilos, as quais procuram reduzir o indice de
acidentes, taxas de absenteismo, melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a salde
daqueles que entendem.

Em ambos o0s casos, 0s estabelecimentos de alimentacdo coletiva podem ter gestdo
prépria ou serem concedidos a terceiros. A primeira alternativa € o que se chama comumente
de autogestdo. Nesse sistema, a propria empresa responsavel pela infra-estrutura, pessoal,
matéria-prima e gestdo do processo. Ja a segunda consiste na contratacdo de empresas no
ramo de administracdo do servico de alimentacdo, denominados concessionarias
(PROENCA, 2000).

3.2 ALIMENTACAO PARA COLETIVIDADE

O papel das empresas coletivas no Sistema Penitencidrio € um importante veiculo para
a promoc¢do e manutencdo do binémio alimentacdo — saude, focalizada no fornecimento de
uma alimentacdo sadia, adequada, regionalizada, promovendo uma co - responsabilizacédo
social entre o Estado e as empresas privadas prestadoras de servicos.

[...] atualmente, € incessante a busca pela qualidade em todos os setores da
atividade humana. Em se tratando de alimento, qualidade significa
competéncia e profissionalismo. Em sistema de alimentacdo coletiva, na
busca pela qualidade, o objetivo é fornecer refeicdes equilibradas em
quantidade e padrBes adequados sob o ponto de vista nutricional e sanitario.
(AGUIAR, 2003, p.135).
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No segmento de refeicdes coletivas, além do controle higiénico sanitario dos alimentos
é importante principalmente a qualidade nutricional desses alimentos, oferecendo ao publico
alvo, cardépios que venham atender as necessidades nutricionais da coletividade, trazendo
variedade nas preparagdes, controle da matéria-prima, respeito aos habitos alimentares, entre
outros.

Considerando o acima exposto, conclui-se que a alimentacao ofertada aos presos, deve
obedecer aos critérios de planejamento dos cardapios a serem servidos, com a aquisicdo da
matéria prima em perfeito estado higiénico, proporcionando assim uma boa nutricdo em todos
0s aspectos desde higiénico até nutricional. Estes dados deverdo conter critérios cientificos de
nutricdo, com a finalidade de oferecer o cada preso o que ele precisa para a sua manutencéo
da saude, levando em consideracdo 0s aspectos de composicdo quimica dos alimentos, as
modificacGes que sofrem para serem assimilados e aproveitados pelo organismo, sem perder

de vista, porém a preservacao das propriedades nutritivas do material alimentar utilizado.

[...] o apetite ¢ uma manifestacdo condicionada, agradavel, em que os
reflexos visuais, olfativos e gustativos condensam-se sobre algum alimento
ja ingerido e que causa sensacdo agradavel. J& a fome pode ser considerada
como um instinto primério, as vezes doloroso, pelas contraces gastricas,
capaz de desencadear manifestacdes desagradaveis (FRANCO, 1992, p.1).

Os guias alimentares sdo instrumentos que fornecem informacdes a populacgéo,
visando promover salde e habitos alimentares saudaveis. Devem ser representados por grupos
de alimentos e sdo baseados principalmente na relacdo existente entre alimentos e a satde dos
individuos. Estes sdo formulados em politicas de alimentacdo e nutricdo, objetivando
promover a saude e um melhor estado nutricional as populagdes de cada pais.

Entende-se por qualidade de vida aquilo que é bom, desejavel, saudavel e
compensador nas areas pessoal, social, afetiva e profissional. Para que o individuo tenha uma
boa qualidade de vida, torna-se necessaria a integracdo de todas as areas, considerando-se a
alimentacao saudavel uma condigéo essencial para a promocéo da satde (SICHIERE, 2000).

A ingestdo da alimentacdo saudavel esta intimamente ligada com “[...] indicadores de
proximidades em relacdo a familia, colegas e escola, bem como a uma percepc¢édo de bem estar
pessoal e social” (MATOS; CARVALHOSA; FONSECA, 2001, p.88).

Uma proposta de alimentacdo saudavel, para prevencdo das doencgas crbnicas ndo
transmissiveis, ha de propor dietas que estejam ao alcance a sociedade como um todo, e que

tenham um impacto sobre os mais importantes fatores relacionados as varias doencas.
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Aumentar o consumo de frutas e verduras e estimular o consumo de arroz e feijdo séo

exemplos de proposi¢cdes que preenchem estes requisitos (SICHIERE, 2000).

3.5 ELABORACAO DE CARDAPIOS

Sobre as consideracdes de Silva e Bernardes (2004) a elaboracao de cardapios € uma
atividade de extrema importancia, pois € responsavel pelo “ponto de partida” no planejamento
das compras, e da producdo, pela satisfacdo dos clientes e pela determina¢do na composicdo

dos custos.

Cardapio ¢ definido como uma lista de preparacdes culinarias que compde
uma refeicdo ou lista de preparagbes quem compdem todas as refeicbes de
um dia de periodo determinado. Para tal, utilizam-se de padréo nutricionais e
0 reconhecimento de técnicas diabéticas dos alimentos a fim, de atender as
leis da alimentacéo. (SILVA; BERNARDES, 2004, p.5).

O autor ainda relembra sobre a importancia do planejamento de uma refeigdo para seu
resultado final, tanto em termos nutricionais como da impressao que ocasiona.

Riekes (2004) argumenta que existem diversas maneiras de realizar agOes de educagéo
nutricional em que uma delas é através do préprio cardapio, que pode vir a ser um
instrumento de educacdo alimentar. Assim, destaca-se o0 grande desafio considerar no
processo de elaboracdo de refeicBes ndo apenas aspectos quantitativos, em relacdo aos
nutrientes, ou de seguranca microbiol6gica, mas que contemple de forma conjunta e forma
direcionada ao desenvolvimento de técnicas de preparo que associem a0 mesmo tempo salde
e prazer.

Nesse sentido, o planejamento de cardapios equilibrados nutricionalmente e que
despertem prazer podem consistir-se em valiosa ferramenta para a construcdo de habitos
alimentares saudaveis. No entanto, para isso € preciso transformar o planejamento, registrado
em papel em uma deliciosa refeigéo.

Assim, os cardapios devem apresentar variedades na oferta de alimentos,
combinac0es, preparacdes, temperos, cores, formas, cortes, decoragdes e/ou apresentacéo.

Proenca et al (2006) salientam que o cardapio deve atingir completamente o objetivo
da UAN, baseando-se em alguns critérios de qualidade definidos pela legislacdo vigente,
representados pelo controle do ponto de vista higiénico-sanitario. A qualidade sensorial

também é fator determinante do comportamento e da escolha alimentar das pessoas.
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Proenca et al (2006 apud POULAIN, 2004, p.255) afirmam que existem dimens&o
para as qualidades dos alimentos destacando 1) as qualidades nutricionais, onde o alimento
deve ser capaz de oferecer ao organismo 0s nutrientes energéticos (glicidios e lipidios), os
nutrientes com a fungdo plastica (proteinas), os minerais, as vitaminas e a agua; 2) as
qualidades higiénicos-sanitarias, em que representam a aptiddo do alimento de provocar
prazer, resultado das sensagOes visuais, tateis, gustativas e olfativas, que podem variar em
funcBes dos habitos alimentares principalmente, provocando uma sensacdo de bem-estar de
harmonia com o corpo, com a sociedade e com o mundo; 4) qualidades simbodlicas que sdo
definidas pelo significado que o alimento representa para o individuo , como alimento ligado
a pratos regionais, o alimento concebido pelas diferentes classe sdcias e estilos de vida, o
alimento como base da comunicacao (rituais sociais) e o alimento como simbolo religioso; 5)
qualidade de servicos, relacdo direta com produto, mas também com a sua apresentacédo e o
ambiente no qual ele é consumido; 6) e por fim as qualidades regulamentares, sdo as
obrigatoriedades que os produtos tem que respeitar em relacdo a legislagdo vigente referente
aquele setor.

Quanto algumas propriedades sensoriais dos alimentos, como textura, cor e sabor,
Riekes (2004) define que diversas palavras podem ser utilizadas para descrever a textura dos
alimentos como dura, macia, crocante, arenosa, borrachenta e aveludada, compreendendo
assim sensacOes que sdo percebidas quando se mastiga o alimento. J& a cor destaca que é um
importante atributo sensorial que influencia decisivamente a aceitacdo dos alimentos, pois
existe uma forte relacdo entre a boa qualidade e a cor caracteristicas reconhecida pelo
consumidor. Com relacdo ao sabor que exerce um papel extremamente importante sobre as
preferéncias alimentares, afirma que diversas substancias apresentam a capacidade de
provocar a sensacdo de gosto. Existe uma forte tendéncia de se considerar apenas quatro
atributos fundamentais para definir o gosto: salgado, doce, amargo e acido, mas atualmente o
glutamato monossodico € reconhecido como um quinto gosto, denominado umami, que esta
presente em certos frutos do mar, cebola, alho e cebolinha verde.

Convém ressaltar que as sensacdes gustativas ndo sdo realizadas de forma isolada,
sendo influenciadas pelo aroma da preparacdo e sua temperatura, uma vez que extremos de

temperatura podem comprometer o paladar.

Algo a ser considerado e que o0 gosto pelos alimentos ndo é naturalmente e
sim aprendido. Isso significa que o habito alimentar pode ser trabalhado,
tendo a educacdo nutricional papel preponderante no objetivo de educar as
pessoas as se alimentarem de maneira adequada e condizente com o estado
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de saude almejado, o que aumenta ainda mais a responsabilidade em lidar
com a relacdo entre alimentacédo e pessoas (DUTCOSK, 2007. p.27).

Segundo as consideracBes de Erhart e Bohrer (2007) o cardapio tem caracteristicas
basicas, cujos principios sdo equivalentes, a diferenciagdo ocorrendo para adaptacbes as
diferentes necessidades das pessoas. Para cardapios, as principais modifica¢fes ao estado de
salide sdo adequac0es ao tipo de dieta.

O conhecimento e a pratica dos principios de arte para a composicdo estética dos
pratos de uma refeicdo, em que a cor, volume, consisténcia, textura e equilibrio de formas,
além da composicdo de seus sabores, ddo a culinaria importante posi¢cdo na formacdo de
profissionais de nutricdo e alimentacdo. Com isso, a boa qualidade sensorial é o ponto chave
para o alimento ser consumido, pois o ser humano, de modo geral, ndo se alimenta pensando
em sua nutricdo, procurando alimentos que sdo do seu agrado, independente do seu valor
nutricional, da sua carga caldrica e rejeitando outros, chegando ate a se negar a experimentar
os alimentos que fogem o seu padrdo alimentar e sua heranga familiar (VILLAR, 2007).

Segundo Ornellas (1995, p.35) “o artista da culinéria, tem muitos limiares para seduzir
e prender o comensal.” A autora menciona ainda que arte culindria abrange todos os sentidos:
a visdo, através do aspecto, cor, forma apresentacdo das preparacdes; o olfato, considerando o
sensor do apetite; o tato, envolvendo sensacOes térmicas diversas e a propria consisténcia
solida, liquida, pastosa e viscosa; o paladar, doce, salgado, acido e amargo; e até a audicao,
com ruidos sonoros do crocante, do trincar e do estalar da lingua. E complementa que a
combinacéo dessas sensagdes leva ao prazer de comer.

O desenvolvimento tecnolégico para o setor de producdo de refeicdes tem se
caracterizado pelas inovacdes em termos de equipamento, produtos alimenticios e processos
produtivos. Essas caracteristicas de inovacdo, relacionadas aos avancos da dietética, da
nutricdo e do processo produtivo de refeicbes podem contribuir com as atividades do
nutricionista da area de alimentagdo e nutricdo. Elas contribuem para a avaliacdo do alimento
ou das preparagdes em seus aspectos culinarios nutricionais, sensoriais, simbdlicos, além do
aspecto higiénico-sanitario, o que pode promover acGes referentes a producdo de refeicGes
com qualidade desde o planejamento de cardapios, desdobrando-se com as compras, as
atividades do pré-preparo e preparo, a distribuicGes e o controle de todos os procedimentos
envolvidos no processo.

Sousa e Proenca (2004) defendem que o atendimento alimentar e nutricional
pressupde conjugar as diferentes dimensdes da qualidade da alimentacdo: ao aspecto

terapéutico nutricional podem ainda ser incorporados padrfes dietéticos e sensoriais as
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preparacdes servidas, além de iniciativas humanizadoras com cozinhas experimentais,
investindo em pessoas para atendimento humanizado, resgate do culinario, teste de
degustacdo, acdes educativas e comissOes de avaliacdo; alem de horarios adaptaveis,
refeitorios, oficinas culinarias e enquetes de satisfacdo, para o atendimento as necessidades
individuais dos pacientes.

Para Mezomo (2001) a qualidade é uma propriedade da atengdo médica que pode ser
obtida em diversos niveis. Esta propriedade pode ser definida como a obtencdo os maiores
beneficios, com os menores riscos aos pacientes. Beneficios esses que, por sua vez, se
definem em funcdo alcangavel, de acordo com os recursos disponiveis e os valores sociais
existentes. Assim, vé-se que a qualidade em saude tem outras dimensdes, além de simples
satisfacdo do cliente (paciente), e esta satisfacdo acrescenta-se o resultado da acdo, que é a
salde. Quando os riscos sdo 0s maiores que 0s beneficios, tém-se efeitos que é a qualidade
negativa, assim pode-se concluir que qualidade é a satisfacdo do cliente e a auséncia de
defeitos.

Pfaffenzeller (2003) argumenta que a satisfacdo esta relacionada ao atendimento das
nossas necessidades, pois uma vez satisfeitos, aumenta a auto-estima e reduz-se a ansiedade
do cliente. Dessa forma, a equipe envolvida nos cuidados com o cliente tem o papel
importante para aumentar as taxas de satisfagdo. Recomenda o autor que antes de iniciar
atividades que busquem aumentar a satisfacdo dos clientes, deve ser identificada a area de
servico que necessitam melhoria.

Ainda sobre as consideracdes de Pfnffenzeller (2003 citado por RABELO, 1996, p.
60) a satisfacdo do cliente para ser medida precisa ser discutida e entendida de forma
abrangente, pois ndo ha como iniciar um processo medindo indice de satisfacdo sem
considerar as expectativas das pessoas, suas experiéncias anteriores, suas necessidades e as
opcdes disponiveis para satisfazé-las.

Segundo Proenca (1997), o objetivo de uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
(UAN) é o fornecimento de uma refeicdo equilibrada nutricionalmente, que apresente bom
nivel de sanidade e que seja adequada ao comensal. Esta adequacdo deve ocorrer tanto no
sentido de manutencdo quanto no de recuperacdo da saude do comensal, visando auxiliar no
desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis. Destaca-se, nesse sentido, que essa
adequacdo tende a se tornar mais viavel quando a UAN, além de seguir um cardapio
elaborado por nutricionista, tem também a producdo das refeicdes acompanhada por esse
profissional (PROENCA et al., 2005).
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O cardapio é um instrumento gerencial para a administracio de um restaurante. E ele
que inicia todo o processo produtivo de uma unidade. No seu planejamento deve-se
inicialmente analisar o tipo de estabelecimento, o tipo de cliente, o periodo do ano, a
quantidade de pratos, os ingredientes, sabores, cores e texturas dos pratos para ndo repeti-los
(KINTON et al., 1999). Como resultado desse planejamento, tem-se a oferta de um cardapio
balanceado, de modo a satisfazer as necessidades energéticas e de nutrientes, garantindo ao
mesmo tempo salde, capacitacdo para o trabalho e desempenho fisico ao individuo
(TEIXEIRA, 2000).

O cardapio planejado pelo nutricionista pode ser um meio de promover educacao
nutricional para prevenir o surgimento de doengas e promovendo a saude, contudo, se nao for
feito conforme os critérios necessarios podem prejudicar o estado de saude do comensal.
(PROENCA, 2005).

Para planejar o cardapio é necessario conhecer o nimero de comensais, seus habitos
alimentares, necessidades nutricionais, além de saber a safra, a oferta, o custo de géneros
alimenticios do mercado, da mdo de obra, da disponibilidade de area e de equipamentos, do
preparo e do consumo efetivo dos alimentos (AMORIM, 2005).

Portanto, na elaboracdo do cardapio deve-se considerar o balanceamento da refeicéo,
atendendo as necessidades nutricionais do comensal. Outro fator importante é avaliar o0s

aspectos qualitativos do cardapio com abordagem dos aspectos sensoriais (VEIROS, 2003).

3.6 AVALIACAO DE CARDAPIOS

O nutricionista necessita de uma ferramenta para avaliar a adequacdo do cardapio
elaborado em relacdo aos aspectos qualitativos. Desse modo, foi desenvolvido o0 método da
Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do cardapio (AQPC). Desse modo, verificou-se a
necessidade de avaliar como esses objetivos eram atingidos, durante o planejamento do
cardapio (PROENCA, 2005).

Esse método visa auxiliar o nutricionista na elaboracéo de um cardapio mais adequado
tanto do ponto de vista nutricional quanto em alguns aspectos sensoriais (PROENCA, 2005).

O AQPC permite que o nutricionista analise a composicdo do cardapio
qualitativamente, seguindo os critérios de cores, técnicas de preparo, repeticdo, combinagoes
oferta de frutas, folhosos ou tipo de carne e o teor de enxofre (PROENCA, 2005).
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Esse método adapta-se melhor aquelas Unidades de Alimentagio e Nutricdo (AUN)
que oferecem um menor numero de prepara¢fes com uma maior controle do ndmero de
porc¢des servidas (PROENCA, 2005).

4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA

Foi realizada uma pesquisa do tipo quanti-qualitativa e exploratéria. A pesquisa
guanti-qualitativa consiste na fusdo dos dois tipos de pesquisa a qualitativa e a quantitativa.
Sendo pesquisa qualitativa caracterizada como a tentativa de uma compreenséo detalhada dos
significados e caracteristicas situacionais apresentando pelos entrevistados, em lugar de
producdo de medidas quantitativas de caracteristicas ou comportamento (RICHARDSON,
1999).

Richardson (1999) caracteriza a pesquisa quantitativa como “o emprego da
quantificacdo tanto nas modalidades de coleta de informac6es, quanto no tratamento delas por
meio de técnicas estatisticas, como percentual, média ou desvio-padrao”. O método
quantitativo representa, em principio, a intencdo de garantir a precisao dos resultados, evitar
distorcbes de andlise e interpretacdo, possibilitando, conseqlientemente, uma margem de
seguranca quanto as interferéncias.

A pesquisa do tipo explorat6ria tem como objetivo proporcionar maior finalidade com
0 problema, com vistas a torna-los mais explicito ou construir hipéteses. Pode-se dizer que
estas pesquisas tém como objetivo principal o aprimoramento de idéias ou a descoberta de
intuicBes. Seu aprimoramento é bastante flexivel, de modo que possibilite a consideracao dos

mais variados aspectos relativos ao fato estudado (GIL, 1995).
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4.2 UNIVERSO E AMOSTRA

A pesquisa foi realizada no presidio estadual de Alcaguz localizado no municipio
de Nisia Floresta- RN as refei¢fes sdo produzidas na propria UAN pelos presos. O sistema de
distribuicdo das refeicGes é centralizado, as preparacdes sdo acondicionadas em recipientes
descartaveis (tipo quentinha) para ser entregue aos comensais. Atualmente sdo recebidos
setecentos e quarenta detentos. Foram entrevistados quarenta e nove usuarios do género
masculino correspondente a 7% da populagdo. Todos o0s participantes tiveram sua

participacdo voluntéria assegurada e o anonimato mantido.

4.3 INSTRUMENTOS DE COLETA DE DADOS

4.3.1 Pesquisa com usuarios

Foram aplicados pela nutricionista responsavel questionarios com dez perguntas
abertas e fechadas (Anexo 2) elaboradas pelo pesquisador e preenchidas pelos proprios presos
com a supervisdo de um funcionario do presidio com o objetivo de saber a aceitagdo da
alimentacéo fornecida para os presos. A coleta dos dados foi realizada no horario determinado
pela direcdo da penitenciaria Estadual. N&o foi possivel aplicar o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido- TCLE uma vez que a Secretaria de Justica do Estado ndo liberou a
identidade dos detentos.

4.3.2 Avaliacéo dos cardapios

Na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo existe um cardapio semanal (Anexo 1)
elaborado pela nutricionista responsavel.

A avaliacdo do cardapio foi realizada utilizando o método descrito por Proenca (2005)
AQPC (Anexo 3) que permite analisar qualitativamente a composicdo do cardapio,
considerando as preparagfes que o compBem quanto a cores e técnicas de preparo, as
repeticOes e combinacdes, as oferta de determinados alimentos.
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4.4 TRATAMENTO PARA ANALISE DE DADOS

A apresentacdo dos resultados e a apresentacdo dos dados foram através de
observacOes realizadas e obtidas nos questionarios aplicados, demonstrado através dos
graficos descritos, analisados analiticamente, ou seja, observando 0s casos um a um, através
de um critério l6gico, cronoldgico e apresentando os valores estatisticos respectivos sendo as

médias e percentuais.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 PESQUISA COM USUARIOS

Figura 01: Percentual de satisfacdo dos usuarios com a refeicao oferecida no presidio de Alcaguz em
Natal- RN.
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Fonte: Dados da pesquisa (2011).

Com base no figura 01, ficou constatado que 67% dos entrevistados estavam
descontentes com a refeicdo oferecida e 33% deles estavam satisfeitos. As pesquisas de grau
de satisfacdo de usuarios de servicos estdo sujeitas a frequentes criticas devido ao seu aspecto
subjetivo. A satisfacdo vai depender de uma série de aspectos relacionados com o grau de

expectativa e exigéncia do individuo em relacdo ao atendimento. As caracteristicas
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individuais, como género, idade, classe social e estado psicoldgico também influenciam o
nivel de satisfacdo do individuo (PAREDES, 2005).

Passos (2008) em sua pesquisa com a clientela de uma Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo Institucional em Brasilia- DF encontrou um resultado positivo, 56% dos
entrevistados se sentiam satisfeitos com a refeicdo oferecida e 44% estavam insatisfeitos.
Nobre (2004) avaliando a satisfacdo da clientela em restaurantes de Brasilia quanto a
satisfacdo da refeicdo oferecida obtiveram um resultado positivo com 98% dos comensais e
negativo em 2%. Sabe-se das dificuldades e limitacdes de um servi¢o de alimentagdo quanto
ao preparo dos alimentos, limitacdo na utilizacao de temperos, j& que as preparacdes sao feitas
pelos proprios presos e principalmente, a falta de variagdo do cardapio, visto que é utilizada
somente uma opc¢ao de cardapio e 0 mesmo € aplicado durante todo o ano.

Figura 02: Percentual de usuarios que se alimenta com todas as refei¢cfes oferecidas no presidio de
Alcacuz em Natal- RN.
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Fonte: Dados da pesquisa (2011).

Na figura 02, contém informacGes sobre a ingestdo das refeicdes oferecidas na
penitenciaria. 13% dos presos ndo ingerem todas as refeigdes oferecidas pela penitenciaria e
87% comem todas as refei¢Oes oferecidas. Resultados estes semelhantes aos encontrados por
Paredes (2005) na penitenciaria de Curitiba-PR, 89% dos detentos se alimentam com todas as

refeicBes oferecidas e 11% ndo aceitam todas as refeicoes.
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Figura 03: Percentual de satisfacdo com a aparéncia da refeicdo (aparéncia, sabor, odor) oferecida no
presidio de Alcaguz em Natal- RN.
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Fonte: Dados da pesquisa (2011).

No figura 03, foi avaliado o grau de aparéncia da alimentacédo oferecida, observou-se
que 36% dos comensais estdo satisfeitos. Por outro lado, 64% ndo estdo satisfeitos com a
aparéncia das refeigdes. Segundo o estudo de Paredes (2005) na penitenciaria de Curitiba-PR
70% estdo satisfeitos e 30 % encontram-se insatisfeitos com a aparéncia das refeicGes
oferecidas. Nobre, 2004 avaliando a satisfacdo da clientela em restaurantes em Brasilia quanto
0 grau de aparéncia da refeicdo 90% dos comensais se encontram satisfeitos com aparéncia e
10% estdo insatisfeitos. Analisando o cardapio servido, foi visto que ndo existem variedades
de preparacdo, ofertas de alimento, combinacOes, preparacOes, temperos, cores, formas,

cortes, decorag@es e/ou apresentacao.
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Figura 04: Percentual de aceitagdo da temperatura da refeicdo oferecida no presidio de Alcaguz em
Natal- RN.
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Fonte: Dados da pesquisa (2011).

De acordo com a figura acima, foi visto que 82% dos entrevistados ndo estéo
satisfeitos com a temperatura das preparacGes e somente 18%, estdo satisfeitos com a
temperatura do almogo servido. Martins (2009), em seu estudo encontrou uma satisfacdo de
69% no que diz respeito a temperatura das refeicbes em um Servico de Nutricdo de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo na cidade de Pelotas, RS. Segundo o estudo de Paredes
(2005) na penitenciaria de Curitiba-PR, 70% dos detentos estdo insatisfeitos e somente 30%

satisfeitos com a temperatura da refeicdo

Figura 05: Percentual de usudrios que detectaram comida deteriorada no presidio de Alcaguz em
Natal- RN.
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Fonte: Dados da pesquisa (2011).
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De acordo com os resultados acima mencionados, percebem-se que a maioria, 70%,
consideram ja terem presenciados comida deteriorada. O restante, 30%, responderam nao
terem presenciados comida deteriorada. Dificuldade que ndo foi encontrada na pesquisa de
Paredes (2005) na  penitenciaria de Curitiba-PR onde 60% dos entrevistados néo
presenciaram e 40% responderam que ja presenciaram comida deteriorada. Vanin (2007)
analisando uma Unidade de Administracdo e Nutricdo Institucional 99% dos usuérios
disseram que ndo observaram alimentos deteriorados nas refeicdes e 1% dos comensais

respondeu que ja observou alimento deteriorado.

Figura 06: Percentual de usuérios que consideram o porcionamento satisfatério servido no presidio de
Alcaguz em Natal-RN.

120%
100% -
80% -
EN&o
60% - _
OSim
40% A
20% -
0% = T ./ T T

Nao Sim
Fonte: Dados da pesquisa (2011).

De acordo com a figura 06, percebe-se que a maioria (96%), considera a alimentagéo
insuficiente em sua quantidade. O restante (4%) respondeu que a alimentagdo servida é
suficiente. Comparando com os estudos de Paredes (2005) na penitenciaria de Curitiba-PR
obtivemos 0os mesmos resultados nas pesquisas, 32% dos entrevistados se sentiam satisfeitos
com a quantidade e 68% estavam descontentes com o porcionamento. Vanin (2007)
analisando uma Unidade de Administracdo e Nutricdo Institucional 85% dos comensais
estavam satisfeitos com o porcionamento e 15% estavam insatisfeitos. Na pesquisa de
Martins (2007) em um Centro de Detencdo na cidade de Curitiba- PR, encontrou 80% dos
entrevistados estdo satisfeitos e 20% encontram se insatisfeitos com o porcionamento da

refeicéo.
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Figura 07: Percentual de preferéncia dos usuarios como a forma de preparo das refeicfes oferecidas no
presidio de Alcaguz em Natal-RN.
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Fonte: Dados da pesquisa (2011).

De acordo com a figura 07, o tipo de preparacdo que mais satisfaz os detentos é a frita
com 44% das opinides. A aceitacdo da fritura é universal e a apreciacdo é observada nos
diferentes grupos populacionais (PERKINS; ERICKSON, 1996). Sua utilizacdo é frequiente
tanto no ambiente doméstico, mas, principalmente em restaurantes de auto-servico, onde é
considerada vantajosa, em funcdo da necessidade e agilidade nos servigos (ANS et al., 1999;
CELLA et al., 2002). Ha de se considerar que este tipo de preparacdo esta muito presente nos
habitos alimentares dessa populacdo. As preparagdes cozidas tiveram 33% da preferéncia dos
entrevistados, e 0s 23% restantes, para as preparacdes assadas.

No estudo de Passos 2008 em sua pesquisa com a clientela de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de Institucional em Brasilia- DF a preferéncia para frituras também
foi alta ficando em 48%. Nobre, 2004 avaliando a satisfacdo da clientela em restaurantes em
Brasilia encontrou 40% para as preparagdes fritas, 35% para as preparacGes assadas e 25%
para as preparagdes cozidas.

Vanin (2007) em seu estudo em uma Unidade de Administragdo e Nutricdo
Institucional verificou que a preparacao frita € a de maior aceitacdo com 60%, 30% para
preparacOes assadas e 10% de para as preparacgdes cozidas.

O consumo excessivo de alimentos com alto teor de gordura estd associado ao
crescimento e ao risco de incidéncia de varias doencas, devido a densidade energética da
gordura (MINISTERIO DA SAUDE, 2006).
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Figura 08: Percentual de satisfacdo dos usuarios com o tempero da refeicdo oferecida no presidio de
Alcacuz em Natal-RN.
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Fonte: Dados da pesquisa (2011).

A figura 08 contém dados sobre a opinido dos temperos nas refei¢bes. Verificou-se
gue uma pequena quantidade de comensais, ou seja, 38% deles encontram-se satisfeitos com o
tempero da alimentagdo servida. Por outro lado, observou-se que 62%, encontram-se
descontentes. No estudo realizado por Paredes (2005) foram encontrado resultados
semelhantes, 24% dos detentos de Curitiba se encontram satisfeitos e 56% encontram-se
insatisfeitos com o tempero da refeicdo. Vanin (2007) em seu estudo em uma Unidade de
Administragdo e Nutricdo Institucional encontrou 80% de satisfacdo para o tempero das
refeicOes e somente 20% de insatisfagéo.

As alimentacdo servidas em marmitas descartaveis, necessitam de uma limitacdo na
utilizacdo dos temperos, tendo influéncia sobre o tempo do processo, desde a preparacao dos
alimentos, até serem servidos, levando algumas horas até serem consumidos. A alimentacdo
transportada tem varias limitagdes, e uma delas, € o tempo de todo o processo, desde o pré-
preparo, até o momento de servir, ou seja, este € muito longo, fazendo com que certos
cuidados sejam necessarios (CARVALHO, 2004)
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TABELA 01- PREFERENCIA ALIMENTAR DAS PREPARAGOES.

Preparacao Frequéncia Percentual (%)
Carne de sol frita 20 48%
Frango frito 19 38%
Feijdo preto 10 22%

Fonte: Dados da pesquisa (2011).

TABELA 02- PREPARACOES COM MENOS ACEITACAO.

Preparacao Frequéncia Percentual (%)
Macarrdo simples 28 57%
Arroz simples 15 30%
Pirdo 6 13%

Fonte: Dados da pesquisa (2011).

As tabelas 01 e 02 apresentam as preparacgdes contidas nos cardapios que 0s comensais
responderam sobre as suas preferéncias e também, as preparacbes que ndo apreciam. E
demonstrado que a preferéncia esta principalmente na carne de sol frita 40%, frango frito 38%
e feijdo preto 22%, percebendo mais uma vez, a preferéncia pelas preparag6es fritas. Segundo
0 estudo de Paredes (2005) na penitenciaria de Curitiba-PR, se tratando das preparacdes
preferidas o frango assado obteve 50%, 30% batatas em geral e 20% saladas. Quanto as
preparacOes citadas pelos internos, as que eles menos apreciam com maior freqléncia:
macarréo simples 57%, arroz simples 30% e o pirdo 13%. No estudo de Paredes a preparagédo
menos apreciada foi a carne moida ao molho com 60%, 30% acelga refogada e 10% polenta

mole.
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5.2 METODO AQPC

Figura 09 : Avaliacdo qualitativa do cardapio oferecido no presidio de Alcaguz em Natal- RN.

60%

50% - O Dias de frituras.

40% - B Frutas de sobremesa.

ORepeticdo de cores.
30% A .p ¢
OFrituras e doces.

20% - B Doces de sobremesa.

10% - ” O Salada de folhosos.

O% T T T T T

Fonte: Dados da pesquisa (2011).

O cardapio oferecido é composto de dois acompanhamentos (arroz e feijao), uma
guarnicdo, um prato principal, fruta ou doce de sobremesa. (Anexo 4)

Os resultados do método AQPC podem ser visualizados no Anexo 4 e no gréafico 9.
Esta tabela mostra o resultado da analise feita da salada de folhosos, Frituras e doces, fritura,
fruta de sobremesa, doce de sobremesa, repeticéo de cores.

Os resultados mostram 0% para salada de folhosos. Diferente do estudo realizado por
Passos onde na Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do estudada 94% do cardapio oferece salada
de folhosos diariamente. Vanin (2007) em seu estudo em uma Unidade de Administracdo e
Nutricdo Institucional verificou que 100% do cardapio oferece salada de folhosos todos os
dias. Passos (2008) também pesquisando uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
Institucional encontrou 90% dos cardapios servidos oferecem salada de folhosos. . Uma
elevada oferta de folhosos e de frutas é importante por ser fonte de fibras, que desempenham
um papel fundamental na dieta. Alguns estudos demonstraram que a ingestdo adequada de
fibra pode ser um fator protetor contra o risco de cancer de célon e reto e também é
fundamental para regulacdo normal do intestino. Outra importancia da fibra na dieta é que sua
alta ingestdo estd associada a reducdo dos lipidios sanguineos. (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2003).

Um fator que deve ser observado ao elaborar um cardapio é a combinagdo das cores
para evitar monotonia. O cuidado de combinar e diversificar as cores, além de garantir a

ingestdo de diferentes nutrientes e promover a sadde (VIEIROS, 2003). A combinacdo de
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formas, cores, texturas, a lipidez e a viscosidade sdo agradaveis aos olhos do comensal,
apresenta uma reacao positiva, abrindo o apetite e aumentando a salivacdo (PAIOTTI, 1995).

O cardapio analisado apresenta uma repeticdo de cores de 14%. No estudo de Passos
(2008) realizada em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo institucional quando se tratando
de repeticdo de cores, a UAN estudada apresentou uma combinagdo ndo adequada das cores
com valores de 59%. Vanin (2007) em seu estudo em uma Unidade de Administracdo e
Nutricdo Institucional verificou 10% para repeticdo de cores e 90% para a adequada
combinacéo de cores.

Outro item analisado foram as sobremesas, observa-se uma maior oferta de doces de
sobremesa 57% e frutas com 42%, ao contrario do trabalho de Passos (2008) onde foi
constatado que a UAN analisada ofereceu mais frutas como sobremesa 66% do que doces
33%. Na andlise do cardapio, verificou-se que o doce era oferecido quatro vezes na semana e
a fruta, trés vezes.

A ingestdo diaria de frutas é importante para reduzir o risco de doencas cronicas, tais
como doencas cardiovasculares, diabetes e canceres (WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2003).

O Relatério Mundial da Saude em 2003 relatou que as doencgas crbnicas nédo
transmissiveis estavam entre as dez primeiras causas de mortalidade na populacdo acima de
15 anos (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2003). A doenga isquémica coronariana e a
doenca cerebrovascular ficaram entre os quatro primeiros lugares (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2003).

Uma das causas conhecidas dessas doengas € a ma qualidade de vida, incluindo a
dieta, com alta ingestdo de gordura saturada, sal, acucar, além da baixa ingestdo de frutas e
vegetais (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2003).

A oferta de frituras no cardapio analisado foi de 42%. O trabalho realizado por Passos
(2008), a oferta de alimentos fritos foi de 22%. O método de coc¢do em imersdo da fritura
altera as gorduras durante o seu aquecimento em altas temperaturas. Ocorre hidrélise do
glicerol formando acroleina, substancia cancerigena que provoca irritacdo gastrica
(PHILLIPPI, 2003). Esta hidrolise ocorre quando ha liberagdo de uma fumaca densa e branca
conhecida como ponto de fumaca (PHILLIPPI, 2003).

O ultimo item analisado foi a frequéncia da combinacdo de doce e fritura, 42%. A
combinacéo foi alta, pode-se verificar a falta de preocupacgéo do profissional em procurar ndo

oferecer no mesmo dia, dois alimentos caléricos em gorduras e acucar. Resultado diferente da
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pesquisa de Passos (2008) onde o resultado encontrado para a combinacgdo de doce e fritura
foi de 12%.

A gquantidade de acucar simples e de gordura saturada estdo intimamente relacionados
ao desenvolvimento da aterosclerose (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2003).

Nas ultimas trés décadas, houve um aumento extraordinario do consumo de gordura
no mundo todo, com exce¢do da Africa (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2003). As
regides onde o aumento foi mais consideravel foram na América do Norte e Europa (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2003). O alto consumo de gordura esta associado ao aumento
do nivel de colesterol sanguineo e ao maior risco de incidéncia coronaria e aortica. (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2003).

6 CONCLUSAO

e Foi visto que os usuarios preferem alimentos fritos, o que pode contribuir com
acuimulo de gordura abdominal, doencas cardiovasculares, aumento da presséo
arterial, desenvolvimento de cancer, méa absorcao de nutrientes.

e Foram observadas as preferéncias alimentares dos usuérios e houve predominancia nas
respostas quanto as trés preparacdes servidas que mais gostavam: carne de sol frita,
frango frito e feijdo preto. As aversdes identificadas foram: macarrdo simples, arroz
simples e pirdo.

e E necessario que ocorra a inclusio de salada de folhosos no cardapio, visando o
aumento do consumo de fibras, vitaminas e minerais proporcionando a melhoria na
salde dos comensais.

e Como j& comentado, deve-se melhorar a relacdo da distribuicdo de frutas e doces de
sobremesa e também a combinacédo de doces e frituras no mesmo dia, uma vez que sdo
alimentos ricos em gordura saturada e agUcar.

e Seria interessante a implantacdo de mais cardapios semanais para diminuir o

descontentamento dos usuérios e melhorar a qualidade da alimentacéo.

e Maior conscientizacdo e informacdo para os presos de como a alimentacdo é uma
grande aliada para viver melhor. Como sugestdo poderiam ser realizados trabalhos de
educacdo nutricional, desenvolvendo acdes que promovam a alimentacdo saudavel,

realizado pela nutricionista responsavel.
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Anexo 1
Cardépio oferecido aos detentos na penitenciaria de Alcacuz/ RN.
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Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira | Sdbado Domingo
Frango cozido - Carne de sol frita - Guisado de carne com | - Carnedesol frita | - Frango cozido | -Cozido - Frango frito
-Arroz com cenoura | - Arroz branco legumes - Arroz branco - Arroz com regional - Macarréo ao alho
-Macarrao simples | - Feijdo com legumes | _ Arroz com Cenoura - Macarréo ao alho cenoura -Arroz branco Feijio  com
-Feijéo com charque | e charque - Macarrao ao alho - Feijdo com legumes | _ Feijaocom |~ Piréo legumes e charque
e legumes - Farofa de cebola -Feijdo com legumes e e charque legumes se -Feijao COM | _Arroz acebolado
-Fruta de sobremesa | - Doce de sobremesa charque - Doce de sobremesa charque legumes e | _Farofa de cebola
- Fruta de sobremesa - Doce de charque - Doce de
sobremesa - Fruta de | sobremesa

sobremesa
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FACULDADE NATALENSE PARA O DESENVOLVIMENTO DO RIO GRANDE

DO NORTE- FARN
ANEXO 2: MODELO DO QUESTIONARIO APLICADO

1) Vocé gosta da refei¢do oferecida?

() Néo
() Sim

2) Vocé come todas as refeigdes oferecidas na penitenciaria?

() Néo
() Sim

3) A comida oferecida é diferente todos os dias?
() Néo
() Sim

4) O cardapio oferecido tem variagdes na aparéncia, sabor, odor?

() Néo
() Sim

5) A temperatura da comida é adequada?

() Néo
() Sim

6) Em algum momento jé foi oferecido comida deteriorada?
() Nao
() Sim

7) O porcionamento das refeicdes sdo satisfatdrios?
() Néo
() Sim

8) Qual a sua forma de preparacdo preferida?

() Frita
() Assada
() Cozida

9) O tempero da refeicdo é saboroso ?

() Néo
() Sim

10) Das comidas oferecidas, quais vocé mais gosta? Cite trés.
1)
2)
3)

11) Das comidas oferecidas, quais vocé menos gosta? Cite trés.
1)
2)
3)
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Anexo 3
CARDAPIO- DIAS MES ANO
22 FEIRA
Preparagdes Fritura e doce Fritura Salada de Fruta de sobremesa Repeti¢cdo no jogo
folhosos de cor
32 FEIRA
Preparaces Fritura e doce Fritura Salada de Fruta de sobremesa | Repeticdo no jogo de
folhosos cor
22 FEIRA
Preparacgdes Fritura e doce Fritura Salada de Fruta de sobremesa | Repeticdo no jogo de
folhosos cor
58 FEIRA
Preparacgdes Fritura e doce Fritura Salada de Fruta de sobremesa | Repeticdo no jogo de
folhosos cor
62 FEIRA
Preparacgdes Fritura e doce Fritura Salada de Fruta de sobremesa | Repeticdo no jogo de
folhosos cor
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AVALIACAO DA SEMANA

Dias Uteis:

Dias com frituras:

Dias com frutas de sobremesa:

Dias com repeti¢des no jogo de cor:

Dias com salada de folhosos:

Dias com frituras acompanhado de doces:
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Anexo 4
CARDAPIO
22 FEIRA
Preparacfes | Fritura e doce Fritura Salada de Fruta de Doce de Repeticdo
folhosos sobremesa | sobremesa | no jogo de
cor
-Frango cozido
-Arroz com
cenoura NAO NAO NAO SIM NAO NAO
-Macarréo
simples
-Feijdo com
charque e legumes
-Fruta de
sobremesa
3 FEIRA
Preparacfes | Fritura e doce Fritura Salada de Fruta de Doce de Repeticéo
folhosos sobremesa | sobremesa | no jogo de
cor
- Carne de sol
frita
- Arroz branco SIM SIM NAO NAO SIM NAO
- Feijdo com
legumes e charque
- Farofa de cebola
- Doce de
sobremesa
42 FEIRA
Preparacgbes | Fritura e doce Fritura Salada de Fruta de Doce de Repeti¢édo
folhosos sobremesa | sobremesa | no jogo de
cor
- Guisado de
carne com
legumes NAO NAO NAO SIM NAO NAO
- Arroz com
cenoura
- Macarréo ao
alho
-Feijdo com
legumes e charque
- Fruta de
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sobremesa
52 FEIRA
Preparagbes | Fritura e doce Fritura Salada de Fruta de Doce de Repeti¢do
folhosos sobremesa | sobremesa | no jogo de
cor
- Carne de sol
frita
- Arroz branco SIM SIM NAO NAO SIM NAO
- Macarréo ao
alho
- Feijdo com
legumes e charque
- Doce de
sobremesa
62 FEIRA
Preparacfes | Friturae doce |Fritura Salada de Fruta de Doce de Repeticéo
folhosos sobremesa | sobremesa | no jogo de
cor
- Frango cozido
- Arroz com
cenoura NAO NAO NAO NAO SIM NAO
- Feijdocom
legumes se
charque
- Doce de
sobremesa
SABADO
PreparacGes | Friturae doce | Fritura Salada de | Fruta de |Doce  de | Repeticdo
folhosos sobremesa |sobremesa |no jogo de
cor
- Cozido regional
-Arroz branco
- Piréo NAO SIM NAO SIM NAO NAO
- Feijao com
legumes e
charque
- Fruta de
sobremesa
DOMINGO
Preparacbes | Friturae doce |Fritura Salada de|Fruta de|Doce de|Repeti¢do
folhosos sobremesa |sobremesa |no jogo de
cor
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- Frango frito

- Macarrdo ao

alho

- Feijao com
legumes e
charque

- Arroz
acebolado

- Farofa de
cebola

- Doce de

sobremesa

SIM

SIM

SIM

SIM
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AVALIACAO DA SEMANA

Dias Uteis: 7 dias

Dias com frituras: 3 dias

Dias com frutas de sobremesa: 3 dias

Dias com repeti¢6es no jogo de cor: 1 dia

Dias com salada de folhosos: 0

Dias com frituras acompanhado de doces: 3 dias

Dias com doces de sobremesa: 4 dias




