UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIENCIASDA SAUDE
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM NUTRIGAO

Cristina Barbosa Frantz

DESENVOLVIMENTO DE UM M ETODO DE CONTROLE DE
SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES

Dissertacdo submetida ao Programa de
Pés-Graduacdo em Nutricdo, da
Universidade Federal de Santa
Catarina, para a obtencdo do grau de
Mestre em Nutrig&o.

Orientadora: Anete Araljo de Sousa

Parceira: Rossana Pacheco da Costa
Proenca

Florian6polis
2011






Cristina Barbosa Frantz

DESENVOLVIMENTO DEUM M E:I'ODO DE CONTROLE DE
SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES

Esta Dissertacdo foi julgada adequada para obtencdo do Titulo de
Mestre em Nutric8o, e aprovada em suaformafinal pelo Programade
Pés-Graduagdo em Nutricdo

Floriandpalis, 16 de fevereiro de 2011.

Rossana Pacheco da Costa Proenca, Dr.
Coordenadora do Programa de Pés-Graduagdo em Nutric&o

Banca Examinador a;

Anete Araljjo de Sousa, Dr.
Orientadora - Universidade Federal de Santa Catarina

Sonia Tucunduva Philippi, Dr.
Universidade de S&o Paulo - USP

Rossana Pacheco da Costa Proenca, Dr.
Universidade Federal de Santa Catarina

MarcelaBoro Veiros, Dr.
Universidade Federal de Santa Catarina

Patricia Fariadi Pietro, Dr.
Universidade Federal de Santa Catarina






Dedico este trabalho

ao meu pai, Enio, pelos exemplos de trabalho, perseveranca,
dedicacdo e amor. A minha mae Clair e meusirmaos Rogério e Julia,
pelo apoio, motivacéo e carinho.






AGRADECIMENTOS

Em primeiro lugar, agradego a Deus e toda a legi&o de espiritos
bondosos que me protegeram e me confortaram nas adversidades
encontradas. A protego, forca e fé concedidas por Arcanjo Miguel para
me encorgjar nas lutas terrenas. Obrigada.

A professora Anete Aradjo de Sousa, pelo apoio técnico,
cientifico, emocional e principamente pelos exemplos de
profissionalismo e de vida. Agradego pela confianca que depositaste em
mim e por tudo o que aprendi ao teu lado nestes anos de convivéncia.

As professoras Rossana Pacheco da Costa Proenca e Mar cela
Boro Veiros, pelas importantes contribuicdes ao longo de todo o
processo de construgéo da pesquisa. Obrigada pelo apoio e motivago.

As professoras Sonia Tucunduva Philippi e Patricia Faria di
Pietro, pelas correcbes e sugestdes vdiosas. Obrigada pela
disponibilidade em participar da banca de defesa desta dissertacdo.

Aos Professores do Programa de P6s-Graduacdo em Nutricdo
da UFSC pelos conhecimentos cientificos e profissionais. Obrigada.

Aos servidores da UFSC pela organizacéo e manutencéo do
funcionamento da Universidade viabilizando a realizag&o dos estudos.

A Unidade Produtor a de Refeicdes que concedeu espaco para
a realizagdo da coleta de dados tornando possivel a elaboracéo desta
disssertacdo. Agradeco prinicipalmente & nutricionista Mary Lucy
Fadul Corréa Alves pelo auxilio durante o processo de execucdo da
coleta.

A Universidade Federal de Santa Catarina pela qualidade do
ensino e incentivo a pesquisa e a Coordenacdo de Aperfeicoamento
Pessoal de Nivel Superior (CAPES) pela concess@o de bolsa de
estudos.

Agradeco as colegas do mestrado e super amigas, irmas do
coragdo Alline, Juliana, Caroline, Bruna, Vanessa, Suellen, Panmela,
Carla, Elenise, Gabriela, Marion, Daisy e Maria Luiza pelos momentos



de comunhao, amizade sincera e convivéncia. Amigas nas horas dificeis
e nos momentos de bagunca. Formamos um grupo inacreditéavel, a
familia mais legal DO BRASIL. Obrigada pelo carinho de todas.
Simplesmente adoro vocés.

Aos colegas e parceiros do NUPPRE que compartilharam
experiéncias e contribuiram para agregar conhecimentos cientificos na
area de producéo de refeicfes. Obrigada pela oportunidade de conviver
€Oom um grupo de pessoas tao especiais.

As Nuppretes Alline, Suellen, Panmela, Bruna e Vanessa R. e
ex-nuppretes Greyce, Michele, Aninha e Vanessa Hissanaga pelos dias
de convivéncia na sede e nas reunides, pela cooperacéo na realizacles
de tarefas e pela amizade.

A lza, Dora, Be, Nathy e Sérgio; Su, Kelly e Samu; Pan,
Renatinha Pernambuco e Cris; Ni (Ana Claudia), Rafa, Nessinha e
Gabi por fazerem dos meus Ultimos dias em Floripa os dias mais
emocionantes de todos! Obrigada pelas trilhas, festas, praias, risadas,
colchdo, comidas e principalmente, pela amizade sincera e pelo carinho.
V océs s8o demais. Adoro vocés.

Ao meu pai que faleceu na metade desse ano e quem
possibilitou minha vinda para Floriandpolis. Obrigada pelo incentivo
aos meus estudos, por me ligar todos os finais de semana, por me
mandar dinheiro quando eu precisava, por confiar em mim e acreditar
gue a falta que eu fazia na tua vida era por uma boa causa. Desculpe se
ndo pude estar mais perto de ti e dizer o quanto eu te amo e sou grata ao
sustento, a convivéncia, aos ensinamentos e ao amor incondicional.
Aguardo ansiosa 0 momento de nosso reencontro. Espero que Deus o
permita para que eu possa dizer mil vezes que te amo, te amo, te amo!

A minha m3e e meus irmaos pelo carinho e apoio concedidos
durante esses dois anos em que estive longe de casa. Mesmo longe,
mesmo depois de tudo o que passamos, a vida nos concede essa alegria,
um sonho conquistado! Depois deste, tenho certeza de que muitos outros
viréo. Agora muito mais fortalecidos continuaremos nossa caminhada
unidos para sempre pelo amor. Amo vocés!

MUITO OBRIGADA!



RESUMO

Desenvolvimento de um método de controle de sal e sodio na
producéo derefeicdes

Autora: Cristina Barbosa Frantz
Orientadora: Anete Aralljo de Sousa

Introducdo: O consumo de sal e sadio é elevado entre as populagdes,
principalmente devido aos alimentos processados e aimentacéo fora de
casa. Esta relacionado com altas prevaléncias de doencas crénicas néo
transmissiveis. A redugcdo deste consumo € uma das metas da
Organizacdo Mundial da Salde (OMS) desde o lancamento, em 2004,
da Estratégia Global para Promoc¢do da Alimentagdo Saudavel,
Atividade Fisica e Salde. Objetivo: Nesse sentido, este estudo
desenvolveu um Método de Controle de Sal e Sodio na Producdo de
Refeices — CSPR. Método: Tratase de uma pesguisa qualitativa
descritiva de desenvolvimento, tendo sido o método delineado e testado
por meio de um estudo de caso. As etapas da pesquisa foram:
identificacdo de informagOes na literatura cientifica sobre o uso de sa e
sodio no processo produtivo de refeicies e de grupos de preparacdes que
contenham sal adicionado e/ou alimentos processados com médio ou
alto teor de sodio; concepcdo de um modelo de método com a
sistematizacdo de critérios para o controle de sal e sodio; aplicacdo do
método no local selecionado; revisdo do método concebido a partir do
confronto com a sua aplicacdo real; e elaboracdo de recomendacfes com
estratégias para a aplicacdo do método desenvolvido. Os dados foram
coletados em uma Unidade Produtora de RefeicBes de Floriandpolis —
SC, por meio do acompanhamento das refeicdes de amoco.
Resultados. Foram definidas as etapas do processo produtivo que
demandam agBes para controlar o teor de sal e sodio nas refeigdes.
Dentre essas etapas destacam-se: a selecdo de fornecedores/fabricantes
gue fornecam/produzam alimentos com quantidade de sodio o mais
préximo possivel do Padrdo de Identidade e Qualidade definido; a
conferéncia da rotulagem nutricional dos alimentos, o controle na
liberacdo de sal e produtos ricos em sodio para a area produtiva; o
seguimento de fichas técnicas/receituarios reformulados com teor
reduzido de sodio; o cumprimento de critérios de substituicdo de
preparactes que considerem o sodio. O método CSPR é apresentado em
etapas de aplicacdo, formuldrios com instrugdes para coleta e andlise de



dados, aém de gloss&rio e formularios com critérios de melhoria
Conclusdo: O CSPR pode auxiliar gestores da producédo de refeicdes,
coletivas e comerciais, no sentido de proporcionar ferramentas para
instrumentaliz&-los nas agdes de avaliagdo e controle do processo
produtivo e contribuir para operacionalizar as recomendacdes contidas
nas discussdes sobre as iniciativas mundiais de reducdo do consumo de
sal e sodio. Dessa forma, poderd colaborar com a oferta de refeiges
nutricional e sensorialmente mais adequadas aos comensais que
frequentam estes servicos, viabilizando acBes de prevencdo do
aparecimento de doengas.

Palavras-chave: Qualidade Nutricional, Producdo de refeicles,
Alimentacdo fora de casa, Servigo de alimentacdo, Restaurante, Sal,
Sadio.



ABSTRACT

Development a method to control salt and sodium in the meal
production

Author: Cristina Barbosa Frantz
Advisor: Anete Aralljo de Sousa

Introduction: The consumption of salt and sodium is high among the
population, mainly due to processed food and eating out. It is related to
the high prevalence of chronic diseases. A consumption reduction is one
of the targets of the World Hedth Organization (WHO) since the
launching of the Global Strategy on Diet, Physical Activity and Health
in 2004. Objective: Through this study a method to control salt and
sodium in the meal production was developed — SCMP. Methods: It
deals with a descriptive and qualitative development research, having
been the method devised and tested through a case study. The stages of
the research were: identification of scientific information about the use
of salt and sodium in the meal production process, the conception of a
method model with the systematization of criteria for salt and sodium
control; the application of the method in a chosen place; the revision of
the conceived method from confronting with its real application; and the
elaboration of recommendations with strategies for the developed
method application. The data were collected at a Food Service Unit in
Floriandpolis — SC, following the lunch meals. Results: As aresult, the
productive process stages which demanded control were defined to
avoid amenu rich in salt and sodium. Among these stages we highlight:
a selection of suppliers/producers which supply/produce food with the
sodium quantity previously defined; the checking out of the nutritional
food labeling; the control in the liberation of salt and products rich in
sodium for the productive area; the segment of production sheets
reformulated with a reduced content of sodium; the follow up criteria of
substitution of preparations which consider it. The SCMP method is
presented in stages of application and data anaysis, forms with
instructions for collecting and analyzing the data, besides a glossary,
and form criteria for improvement. Conclusions. The SCMP can assist
manangers in the production of meals, in order to provide tools to
instrumentalize them in stock assessment and control of the production
process. Its application enables the offer of nutritionally healthier medls,
alowing actions to prevent the onset of diseases.



Key words: Nutritional Quality, Food service, Restaurant, Catering,
Meal Production, Salt, Sodium.
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1INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO

O ato de alimentar-se € essencial ao ser humano, envolve ndo sd
a necessidade fisioldgica por nutrientes, mas também aspectos culturais,
sociais, afetivos e sensoriais (BRASIL, 2008a). E fundamental que este
ato sgja realizado considerando os atributos de uma alimentagéo
saudavel, o que possibilita a prevencéo de deficiéncias nutricionais e a
protecdo do individuo tanto de doencas infecciosas quanto de doencas
cronicas ndo-transmissiveis (DCNT) potenciadmente fatais, como
diabetes, acidente vascular cerebral, doencas cardiacas e alguns tipos de
cancer (BRASIL, 2008a).

O modo de vida nas grandes cidades tem influenciado
diretamente a maneira das pessoas se aimentarem. Em funcdo da
crescente falta de tempo para preparar ou mesmo consumir refeicdes, a
comensalidade contemporanea se configura pelo aumento das refeicdes
realizadas fora de casa e pelo consumo de alimentos industrializados
“prontos para comer” ou “faceis de preparar” (GARCIA, 2003),
fenbmeno em ascensdo em todo o mundo (GUTHRIE et a, 2002;
BRIEFEL; JOHNSON, 2004; SAO PAULO, 2010; INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2010).

No Brasil, a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de
2008-2009, revela que familias de regides metropolitanas destinam em
média 33,1% do total de recursos para alimentacdo com refeicdes fora
de casa. Em regides mais desenvolvidas como no sudeste do pais, esses
gastos mostram-se acima da média nacional, 37,2%. E quando
verificado por estrato de renda, familias com maior poder aquisitivo
direcionam 49,5% do total desses recursos, cerca de 30% a mais que as
familias de menor renda (INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2010).

Bezerra e Sichieri (2010), utilizando dados da POF de 2002-
2003, constataram que o consumo de alimentos fora de casa é frequente
em todas as regides do Brasil, representando uma frequéncia de 35%.
Dentre os adimentos mais comumente consumidos, as refeicdes
representam 11,5%.

Segundo Proenca et a (2005, p.17), o setor de aimentagdo fora
de casa é composto de duas segmentacles, a da alimentacdo coletivae a
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da aimentagdo comercial, para as quais propdem a denominagdo
Unidade Produtora de Refeicdes (UPR).

Alguns estudos tém demonstrado que a alimentacdo fora de
casa pode estar associada a consequéncias adversas a salde,
influenciadas tanto por inadequacBes nutricionais dos aimentos (alto
conteido de calorias, gordura saturada, sodio e aglcar e baixo teor de
célcio, ferro, fibra e vitaminas) quanto pelas combinagBes e tipos de
alimentos escolhidos pelo consumidor (LIN et a, 1999; KEARNEY et
a, 2001; GUTHRIE et a, 2002; KANT; GRAUBARD, 2004,
BEZERRA; SICHIERI, 2009). Destaca-se que uma alimentacdo com
essas caracteristicas nutricionais esta relacionada aos fendmenos de
transicdo nutricional e epidemioldgica, caracterizados pelo crescimento
da prevaléncia de Doencas Cronicas N& Transmissiveis (DCNT)
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2003, p. 2, 13; BRASIL,
20084a).

O consumo excessivo de sa e sddio, por exemplo, esta
associado a0 desenvolvimento de doengas cardiovasculares,
cerebrovasculares, osteoporose, cancer gastrico, doencas renais, asma e
obesidade (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007; HE;
MACGREGOR, 2010). Em fun¢do disso, a Organizacdo Mundia de
Salde (OMS) recomenda a sua reducdo como forma de promover a
salde e prevenir DCNT (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004;
2007).

Segundo Brown et al. (2009), a populacdo de paises como a
Finlandia, Estados Unidos da América (EUA), Japéo, China e Coréia
consome diariamente mais de 2,3g de sddio, ou sgja, mais do que a
ingestdo maxima toleravel para um adulto recomendada pela Dietary
References Intakes norte-americana (INSTITUTE OF MEDICINE,
2005).

No Brasil, Sarno et al (2009), identificaram uma disponibilidade
de sodio para consumo em domicilios de aproximadamente 4,5g por
pessoa/dia (ou 4,7g para uma ingestdo diaria de 2000 Kcal), sem
considerar os alimentos consumidos fora de casa. Esta quantidade é
mais do que o dobro da recomendacdo estabelecida pela Organizagéo
Mundial da Saide (OMS) e pelo Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira que € de 2g de sddio ou 5g de sal por dia (BRASIL, 2008z,
WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007).

Com relacdo as fontes de sddio na alimentacdo, nos EUA, em
média, 75% do sal ingerido pela populacdo provém de aimentos
processados pela industria e produzidos pelo setor de alimentacéo fora
de casa. Somente 10% é encontrado naturalmente nos alimentos e
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apenas 5 a 10% é oriundo do uso na culindria doméstica e adicionado &
mesa (UNITED STATES, 2005).

A OMS recomenda o desenvolvimento de parcerias e agOes
conjuntas entre governo, sociedade civil organizada e instituicbes
publicas e privadas, a fim de gerar meios para reduzir o consumo de sa
pelas populagdes. Nesse sentido, restaurantes comerciais e coletivos séo
citados como parceiros importantes para a promocdo de habitos
alimentares saudaveis. Dentre as iniciativas para 0 setor citam-se:
reducdo da quantidade de gorduras, aglcar e sal dos aimentos e
incentivo ao consumo de frutas, legumes e verduras (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2004).

Portanto, considerando que cada vez mais a populacdo
brasileirarealiza suas refeigdes fora de casa, as UPRs possuem um papel
fundamental diante do desafio de reducdo da ingestéo de sal e sodio
pelas populagdes. De acordo com Veiros (2002, p.44), o oferecimento
de refeicBes nutricionalmente adequadas, além de refletir positivamente
sobre a salde dos comensais, pode servir de exemplo para que estes
também criem em suas vidas habitos alimentares adequados.

Assim, este estudo foi motivado pelo desafio de desenvolver um
método que auxiliasse operadores e nutricionistas no trabalho de
avaliacdo e controle de processos das UPR para a oferta de refeicOes
nutricionalmente e sensorial mente adequadas com relagdo ao teor de sa
e sadio.

Para alcancar esse objetivo, a pesquisa visou responder a
seguinte pergunta de partida:

Como desenvolver um método para controlar o uso do sal e

sodio no processo produtivo de r efeicdes?

Cabe sdientar que este estudo estia inserido na tematica
“Qualidade na Producdo de Refeicdes” do Nuicleo de Pesquisa de
Nutricdo em Producdo de Refeicdes (NUPPRE), tendo como referéncias
os trabahos de Riekes (2004), Uggioni (2006), Oliveira (2006),
Alexandre (2007), Trancoso (2008) e Hissanaga (2009).

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral
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Desenvolver um método de controle do uso de sal e sddio no
processo produtivo de refeigdes.

1.2.2 Objetivos Especificos

- Identificar na literatura cientifica os critérios para controle do uso de
sal e sodio no processo produtivo de refeicoes.

- Estruturar um modelo de método de controle do uso de sal e sbdio no
processo produtivo de refeicdes.

- Testar a aplicabilidade do modelo concebido através de um estudo de
caso.

- Formular recomendacdes para a aplicacdo do método desenvolvido no
local do estudo de caso e para aplicagdes futuras.

1.3 ESTRUTURA GERAL DA DISSERTACAO

A dissertacdo esta estruturada em capitulos conforme a Figura 1.1
gue esquematiza os tépicos desenvolvidos no estudo.

O primeiro capitulo contextualizou o tema da pesquisa,
apresentando a pergunta de partida que norteou a execucao deste estudo,
além dos objetivos gerais e especificos.

J& 0 segundo capitulo abrange o referencial tedrico do tema,
apresentando topicos sobre sal e sodio na alimentagcdo humana e a
qualidade na producéo de refeicbes e, por fim, a conclusio do capitulo.

O terceiro capitulo apresenta o percurso metodolégico da
pesquisa, que guiou o desenvolvimento do método de controle do uso de
sal e sodio na producdo de refeicoes.

O quarto capitulo contempla o estudo de caso e a estruturagéo do
método de controle de sal e sodio na producéo de refeigdes, com seus
respectivos formulérios de aplicacéo, orientacdes e glossario.

No quinto capitulo encontra-se o artigo origina sobre o
desenvolvimento de um método de controle de sal e sodio na producéo
de refeicOes.

No sexto e Ultimo capitulo sio apresentadas algumas
consideractes finais do trabal ho.
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Capitulo 1
INTRODUCAO

S L

Como desenvolver um método de controle do uso de sal e sédio no

processo produtivo de refei¢des?

4 L
Capitulo 2
REVISAO BIBLIOGRAFICA
Capitulo 3
PERCURSO METODOL OGICO
Definicao Definicao Informagdes Etapas parao
dostermos das daamostra desenvolvimento do
relevantes variaveis método
. I
Capitulo 4

ESTUDO DE CASO

APRESENTACAO DO METODO DE
CONTROLE DE SAL E SODIO NA
PRODUCAO DE REFEICOES

- L

Capitulo 5

ARTIGO ORIGINAL SOBRE O METODO DE
CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUGAO DE

REFEICOES

o

Capitulo 6
CONSIDERACOESFINAIS

Figura 1.1- Esquemageral dadissertagéo.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisdo hibliogréfica deste trabalho esta apresentada em dois
tépicos. o primeiro trata de uma revisdo sobre o sa e sodio na
adimentagd0 humana; e o0 segundo aborda a qualidade no processo
produtivo de refeicBes. A pesquisa incluiu livros, sites, documentos
oficiais e artigos de periddicos que abordaram; aspectos quimicos do sal
e sodio, suarelagdo com a salde, recomendactes e legidacdes em torno
de seu uso e consumo, e medidas de substituicdes, além do processo
produtivo de refeicOes e seu controle de qualidade.

Foram pesguisados 0 banco de dados PubMed, da National
Library of Medicine, The Scientific Eletronic Library Online — Scielo,
Scopus, Science Direct, LILACS, Portal Brasileiro da Informacéo
Cientifica — Periédico CAPES, sites oficiais nacionais e internacionais,
acervo bibliogréfico da Biblioteca da Universidade Federal de Santa
Catarina, Plataforma Lattes, anais de Congressos, teses e dissertacles.

A pesquisa contemplou os seguintes descritores em lingua
portuguesa e inglesa (Quadro 2.1).

PORTUGUES INGLES

Sal, ingestdo de sal, alimentos ricos | Salt, Salt intake, High-salt food
em sal

Cloreto de sodio, sodio nadieta Sodium chloride, Sodium Dietary

Rotulagem Labeling, Food label, Fact labels,
Nutrition facts labels

Alimentacdo coletiva, Restaurantes, | Food service, Restaurants, Catering,
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo | Caterers, Cafeteria food

Produc&o de refeicles Meal production
Fichatécnica Sheet proceeding process, Production
sheet

Quadro 2. 1 - Descritores em portugués e inglés utilizados para a revisdo
bibliografica sobre o controle do uso de sal e sédio no processo produtivo de
refeigdes.

2.1 SAL E SODIO NA ALIMENTACAO HUMANA

2.1.1 Histérico do uso de sal na alimentacdo
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O uso e a veneragdo pelo sal sdo quase tdo antigos quanto a
propria civilizacdo (PICKERING, 2002). Estima-se que a adicdo de sal
aos alimentos tenhainiciado ha cerca de 5 e 10 mil anos, principalmente
pela necessdade de conservagdo dos aimentos (MACGREGOR;
WARDENER, 1998).

Na era paleolitica, a dieta do Homo erectus baseava-se em 50%
de plantas e 50% de carnes e o0 sal ndo era adicionado aos alimentos.
Considerando esse padréo dietético, aingesto de sodio naquela época é
estimada em menos de 400mg por dia, issO se as carnes de animais
cacados daquele periodo tivessem a mesma quantidade de minerais dos
animais consumidos atualmente (MACGREGOR;WARDENER, 1998;
FUMEY; ETCHEVERRIA, 2004).

As primeiras formas de exploragdo de sal parecem ter sido no
periodo Neolitico e com o advento da agricultura (FUMEY;
ETCHEVERRIA, 2004). Em funcédo do baixo deslocamento dos povos
resultante da sedentarizagéo, a possibilidade de adquirir carne passou a
ser menor. Além disso, para assegurar alimentacdo no periodo de
inverno era necessario estocar os alimentos. Assim, a descoberta de que
solucBes salinas concentradas poderiam conservar os alimentos foi
essencial para garantir 0 sustento desses povos (MACGREGOR;
WARDENER, 1998).

Posteriormente, na idade do ferro, surgiram as primeiras
técnicas de extragdo do mineral. A arqueologia revelou grandes
depdsitos de sal ao longo do vale Marsa (Mosdle, Franca) onde
também foram encontrados fragmentos de vasos e cerdmicas (FUMEY;;
ETCHEVERRIA, 2004).

O sa era considerado um bem muito precioso para varios
povos. Para os Hebreus era utilizado nos rituais de sacrificio. Ja os
Romanos usavam para conservar peixes, azeitonas e para pagar 0s
soldados, dai a expressdo “salario” que significa “racdo de sal” ou
“pagamento com sal” (FUMEY; ETCHEVERRIA, 2004).

Na Europa, o sal passou a ter grande importancia econémica
sendo considerado como moeda de troca, 0 chamado “ouro branco”.
Desde o século VI, caravanas transportando sacos de sal cruzavam o
deserto ligando os Impérios de Mali, Xangai e Gana ap mediterraneo
oriental. Os locais de producdo e as estradas de sal eram protegidos por
fortalezas (FUMEY ; ETCHEVERRIA, 2004).

Em Chioggia (Veneza) surgiu a principal instalacéo de extracéo
de sal da ldade Média que fez de Veneza uma referéncia no comércio
desse alimento (FUMEY; ETCHEVERRIA, 2004). Na época, era
comum a cobranca de imposto sobre o sal. Assim, muito da riqueza de
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Veneza proveio da pratica de exportagdo de sal para outras cidades
(PICKERING, 2002).

Ao sa também foram atribuidos significados simbdlicos por
diversas sociedades, os quais eram diferentes em cada cultura. Nas
ocidentais, por exemplo, o saleiro era tradicionalmente um simbolo de
amizade e hospitalidade, e em outras culturas era usado para afastar o
“mau-olhado” (MACGREGOR; WARDENER, 1998).

Como parte de rituais religiosos de vérias culturas, na maioria
das vezes, 0 sal simboliza a pureza imutavel e incorruptivel. Existem
mais de trinta referéncias ao sal na Biblia, em expressdes como “o sal da
terra”, por exemplo. Na Igreja catélica, a utilizacdo do “sal santo” pelos
membros da Igreja da Unificagdo é um ritual importante para se obter
purezae selibertar do mal (SALT INSTITUTE, 2009c, p. 2).

Com relacdo a0 emprego nos alimentos, a salga ou cura
proporcionou a preservacdo de uma vasta gama de alimentos, como
peixe no norte da Europa e na Asia, a carne e o queijo em paises onde o
periodo de frio eramais curto (FUMEY ; ETCHEVERRIA, 2004).

Sobre seu consumo per capita na Europa, estima-se que no
seculo XIX a populagdo ingeria cerca de 18g de sa por dia
Excepcionalmente, no século XVI, o consumo diério de sal na Suécia,
chegou a 100g por dia, devido ao ato consumo de peixe salgado
(MACGREGOR; WARDENER, 1998).

A reducdo em nivel mundia para uma média de 10g por dia
durante os séculos XX e XXI foi resultante do surgimento de
equipamentos de refrigeracdo (MACGREGOR; WARDENER, 1998).

Apesar do advento da refrigeragdo, ainda hoje ingerimos
adimentos que tem o sa como principal conservante, como carne
salgada, conserva de vegetais, queijos, presunto, azeitonas e outros
(LESHEM, 2009). No Brasil, a dieta muito salgada tem origem na
tradicdo portuguesa de salgar os alimentos como meio de conservagao.
Muitos alimentos sdo conservados em salmoura, em vinagre e sa
(picles, vegetais, ervas e especiarias) (BRASIL, 2008, p. 83).

Em termos evolutivos, a humanidade foi orientada a consumir
sal. Aprendemos a apreciar 0 gosto salgado dos alimentos, tanto que
para muitas pessoas a ingestdo exagerada de sa é sutil e quase
imperceptivel (MACGREGOR; WARDENER, 1998; LOPES; GIL,
2008; LESHEM, 2009).

Hoje, comparando com a era paleolitica, 0 consumo de sa é
cerca de 10 a 20 vezes maior. Macgregor e Wardener (1998) ressaltam
gue o consumo muito acima das necessidades traz consequéncias
importantes para a salide, como o aumento dos niveis de pressio arterial,
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acidente vascular cerebral e doencas cardiacas, principais causas de
morte no mundo.

2.1.2 Fontesde sal e sddio na alimentacéo

O sodio é um nutriente fundamental para a manutencéo da vida
humana, sendo o principal cation existente nos liquidos extracelulares
(EVORA et al, 1999; SCIENTIFIC ADVISORY COMMITTEE ON
NUTRITION, 2003; INSTITUTE OF MEDICINE, 2005). Este nutriente
desempenha uma série de funcdes essenciais como a manutencdo do
equilibrio hidroeletrolitico e acido basico, a ativacdo de mecanismos de
transporte de moléculas através de membranas celulares, a transmissao
de impulsos nervosos e a contragdo dos misculos (EVORA et al, 1999;
FRANCO, 2002, SCIENTIFIC ADVISORY COMMITTEE ON
NUTRITION, 2003; AUSTRALIAN GOVERNMENT OF HEALTH
AND AGING AND NHMRC, 2006).

O sal de cozinha é a principal fonte de sddio na alimentacdo
humana (BRASIL, 2008a, p.161), mas ndo a Unica. Este componente
ocorre naturalmente no mundo na forma de sal gema, na &gua do mar e
em lagos de agua salgada (SALT INSTITUTE, 2009b). Quimicamente
denominado cloreto de sodio, o sal é composto por 40% de sodio e 60%
de cloro formando cubos microscopicos ligados entre si por meio de
ligacdo ibnica (SALT INSTITUTE, 2009a). Em termos de
quantificacdo, 1g de cloreto do sodio corresponde a 17,1 mmol ou 394,4
mg de sddio (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007).

Na alimentacdo, o sa é considerado um ingrediente antigo
utilizado primordia mente para conseravacao
(MACGREGOR;WARDENER, 1998) e, mais recentemente, por rea car
0 sabor e agregar textura aos aimentos (TRADING STANDARDS
INSTITUTE, 2008).

Na culinaria, além de fundamental para realcar o sabor e
intensificar aromas naturais dos alimentos, o sal é também utilizado por
outras razles, como: para destacar as cores de frutas e legumes
(STEINGARTEN, 2000); por favorecer o cozimento de proteinas pela
acao de desnaturagdo; bem como por facilitar aformagdo de espuma nas
claras em neve diminuindo a repulsdo eetrostatica e permitindo a
coagulagdo das proteinas (THIS, 2001).

De acordo com o documento americano Sodium and Salt —
Guide for Consumers, Policymakers and the Media (Sadio e Sal — Guia
para Consumidores, Legisladores e Midia), sdo varios 0os motivos para
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utilizagdo de sal pelas industrias alimenticias. O sal é utilizado por:
inibir o crescimento de certos micro-organismos, melhorar a textura de
alimentos; favorecer a solubilidade de proteinas musculares e permitir a
ligacdo protéica de carnes processadas; controlar a fermentacdo; e
favorecer o0 desenvolvimento de cor em aimentos (GROCERY
MANUFACTERERS ASSOCIATION SCIENCE POLICY PAPER,
2008).

No Brasil, o Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira destaca
alguns exemplos de alimentos industrializados ricos em sal e sodio:
embutidos, queijos, conservas, sopas industrializadas, molhos prontos,
temperos prontos (BRASIL, 2008a). Nos EUA, o Dietary Guidelines for
Americans, também cita alguns alimentos, como: paes, comidas prontas
congeladas, fast-foods congelados, salgadinhos, sopas industrializadas e
diferentes tipos de molhos (UNITED STATES, 2005).

Além do sal, existem outras duas fontes de sbédio na
alimentagdo: o sodio intrinseco, ou sgja, que ocorre naturalmente nos
alimentos; e o proveniente de compostos utilizados, sobretudo, pela
industria de alimentos. Alguns exemplos sdo: o bicarbonato de sadio, o
glutamato monossddico, a sacarina sddica, o ciclamato de sodio, bem
como aguns conservantes, como o fosfato de sodio, o carbonato de
sodio e o benzoato de sodio (INSTITUTE OF MEDICINE, 2005;
AUSTRALIAN GOVERNMENT OF HEALTH AND AGING AND
NHMRC, 2006; BRASIL, 20104).

Destaca-se que tanto os alimentos in natura (Apéndice A) como
esses outros compostos diferem quanto ao conteido do nutriente. No
caso do bicarbonato de sodio, por exemplo, geramente utilizado para o
crescimento de pées e bolos, a quantidade de sodio varia entre 164mg e
196mg por ml. Ja o glutamato monossodico, um realcador de sabor
utilizado como tempero, possui menor quantidade do nutriente, 1g do
composto contém cerca de 120mg de sddio (TRADING STANDARDS
INSTITUTE, 2008).

O crescimento da oferta de alimentos industrializados (ricos em
gordura, aclcar e sa), de facil acesso e baratos vem causando
preocupacdo entre os 0rgaos mundiais de salide (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2003; BRASIL, 2008b; HE; MACGREGOR, 2010;
BRASIL, 2010a).

Nos paises Norte Americanos e Europeus, os aimentos
industrializados e a alimentagdo fora de casa sdo as principais fontes de
sa e sodio na alimentagdo (WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2007; BROWN et al, 2009). Nos paises do Reino Unido e nos Estados
Unidos - EUA, por exemplo, em média, 75% do sal ingerido pela
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populacéo provém de alimentos processados pela indUstria e produzidos
pelo setor de alimentagdo fora de casa. Somente 10% € encontrado
naturalmente nos alimentos e apenas 5 a 10% é oriundo do uso na
culinaria doméstica e adicionado a mesa (JAMES et a, 2003; UNITED
STATES, 2005).

No Brasil, Sarno et a (2009) discutem que embora a maior
parte do consumo de sddio segja aparentemente proveniente do sal de
cozinha e de condimentos a base de sal, a rapida expansdo no consumo
de alimentos processados indica uma tendéncia crescente daimportancia
dessa fonte para 0 consumo de sédio no pais.

Esta tendéncia é corroborada pelos resultados encontrados no
estudo de Monteiro et a (2011) realizado a partir de dados da POF dos
anos de 1987-8, 1995-5 e 2002-3. Os pesquisadores identificaram
aumento da aquisicdo de dimentos ultraprocessados (paes, biscoitos,
salgadinhos, doces, refrigerantes, queijos, embutidos, carnes salgadas,
enlatados, refeigdes prontas congeladas, molhos e outros) e redugdo de
alimentos in natura e minimamente processados (arroz, feijao, carne,
leite, frutas, vegetais, ovos), bem como de ingredientes culinérios
processados (aglicar, 6leo vegetal, margarinas, farinha de trigo, farinha
de mandioca, macarrdo). Analisando o perfil nutricional desses
adimentos, identificaram que alimentos ultra-processados contém mais
sodio do que alimentos minimamente processados e ingredientes
culinarios processados juntos (2,6mg versus 2,1mg/1000kcal ).

Segundo He e MacGregor (2010), o alto teor de sal/sédio nos
produtos industrializados deve-se a ampla funcionalidade do cloreto de
sodio. Além de conservar e melhorar os aspectos sensoriais (sabor, cor
e textura), pode ser usado como estratégia para aumentar o peso dos
produtos (em fungdo de sua acdo higroscopica) e para auxiliar na venda
de bebidas (por atuar nos mecanismos de sede).

Assim, encontram-se hoje elevadas quantidades do nutriente em
produtos inesperados como biscoitos doces, bolos e sobremesas
(WEBSTER et al, 2010), além de variagdes na quantidade de sodio entre
marcas de produtos da mesma categoria (WEBSTER et a; 2010;
JACOBSON, M. F.; EMAMI; GRASMICK, 2005; BRASIL, 2010a).

Ainda é importante destacar que as refeicdes fora de casa,
preparadas em restaurantes comerciais, coletivos e fast-foods também
vém apresentando altos teores de sodio (SALAS et a, 2009; FOOD
STANDARDS AGENCY, 2009; JOHNSON et a 2010), o que
contribui para 0 consumo excessivo hgja vista o crescimento do
fenbmeno da adimentacdo fora de casa (GUTHRIE et a, 2002
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BRIEFEL & JOHNSON, 2006; SAO PAULO, 2010; INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2010).

Documentos do Center for Science and Public Interest, “Salt
Assault: brand name comparisons of processed foods” (JACOBSON,
EMAMI; GRASMICK, 2005) e o “Salt: the forgotten killer”
(JACOBSON, 2005) listaram o teor de sédio de alimentos processados e
de refeigdes tipicamente consumidas pelos norte-americanos. De acordo
com esses documentos, refeigdes de restaurantes apresentam, em média,
entre 2,3g e 4,6g de sadio por porcdo. Ou sgja, acima do recomendado
para o diatodo (2g de sddio ou 5g de sal).

No Reino Unido, em 2009, uma pesquisa sobre o teor de sal de
96 cardapios populares de 16 redes de restaurantes foi apresentada no
evento Salt Awarness Week da WASH (World Action on Salt and
Health), um grupo internacional cuja missdo € promover salde nas
populagdes ao redor do mundo pela reducdo gradual da ingestdo de sal.
Para a pesquisa, amostras de pratos principais desses restaurantes foram
compradas e avaliadas laboratorialmente. Como resultados, foram
encontradas quantidades elevadas de sal nos pratos de todos os
restaurantes anaisados. 72% dos pratos continham 3g de sal ou mais e
38% dos restaurantes ofereciam refeicdes com 6g de sal ou mais
(CONSENSUSACTION ON SALT AND HEALTH, 2009).

No Brasil, Salas et a (2009) avaliaram o teor de sddio em uma
UPR do municipio de Suzano em S&o Paulo através da técnica de
fotometria de chama. Na pesguisa, a média de sddio encontrada na
refeicdo almoco foi de 2,34+0,52g em uma porcdo média de 745+60g,
isso sem considerar 0 sal em sachés disponivels para os trabalhadores na
mesa ou bufé. Nota-se que este valor se aproxima aos relatados nos
documentos e estudos americanos e europeus.

Capalonga et a (2010) conduziram a avaliagdo da quantidade
de sal oferecido no amoco de funcionérios de um hospital publico de
Porto Alegre, Rio Grande do Sul. A partir da analise do valor per capita
de sal das carnes, arroz, leguminosas e guarni¢oes nas fichas técnicas de
19 cardapios, obtiveram a média de sal de 4,97+0,88g. Ressalta-se que
0s pesquisadores ndo consideraram o sodio intrinseco dos alimentos e
nem o proveniente de produtos industrializados.

Com relagdo a0 teor de sodio considerado adequado em
refeicBes, no Brasil existe arecomendacédo do Programa de Alimentacéo
do Trabalhador (PAT). De acordo com o PAT, o contelido do nutriente
nas refeicbes principais como almogo, jantar e ceia, deve oferecer de
30% a 40% da necessidade didria de sddio para um adulto (2,4g), ou
seja, de 0,72 a 0,96g. Em refeicdes menores, como desjgjum e lanche, a
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guantidade de sddio deve ser de 15% a 20%, ou segja, de 0,369 a 0,48g
de sddio (BRASIL, 2006).

No Reino Unido, a Food Standard Agency desenvolveu um
documento de orientacdo as instituigdes (servicos de alimentagdo) paraa
composicdo nutricional de refeicdes segundo valores dietéticos de
referéncia do Committe on Medical Aspects of Food Policy (COMA) e
Scientific Advisory Committe on Nutrition (SACN). A agéncia
recomenda que as ingtituicdes fornecam até 20% da necessidade diaria
de sa em refeicdes menores (desggum e lanche), e 30% em refeicOes
principais (almogo e jantar). A recomendagdo de ingestdo diaria para
adultos a partir de 19 anos de idade é de 6g de sad (FOOD
STANDARDS AGENCY, 2007).

No Quadro 2.2 estdo relacionados alguns estudos sobre o tema
encontrados em anais de congressos de Nutricdo. De maneira geral,
estes trabalhos apontam para a oferta de refeicdes com valores de sodio
acima da recomendacdo bradsileira.
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Abordagem

Autor,
ano elocal

Avdiagdo
do teor de
sodio de
cardapios
de UPRs

Avdiagdo
do
consumo
de
sal/sodio
em UPRs

Avdiagdo
da
salinidade
de
preparacdes
de UPRs

Avdiagdo

do sodio
proveniente

de alimentos
industrializados
em UPRs

Macedo; Pereira,
2008 - RJ

Antunes e 4,
2008 - Porto
Alegre/RS

Rocha et al, 2008
- SP

Santos;  Spindli,
2008 — SP

Spinelli; Koga,
2007 — Suzano/SP

Machado et 4,
2009 — Toledo/PR

Borjes; Bellei;
Chuck, 2010 -
Chapecd/SC

Nobrega, et d,
2010 — Natal/RN

Périco; Verginio,
2010 -
Videira/SC

Suzuki; Marcon;
Kazapi, 2010 -
Floriandpolis/SC

Zilch; Vitello,
2010 — Santa Cruz
do Sul/RS

Quadro 2. 2 — Estudos rel acionados ao consumo de sal e sddio na aimentaco fora

de casano Brasil.

Macedo e Pereira (2008) avaliaram quantitativamente o
cardapio do amoco de 15 dias consecutivos de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do - UAN que atende trabal hadores de um hospital.
Os resultados foram comparados com as recomendacfes do Programa
de Alimentacdo do Trabalhador (PAT). Com relacdo ao teor de sadio, a
média encontrada do nutriente nos cardépios foi de 1240,53mg ou 3,1g
de sa. Ou sgja, encontraram-se inadequados e necessitando de

modificactes.




40

Antunes et al (2008) avaliaram 3 baterias de cardapios
planegjados para producéo de refeicdes. Neste estudo, o valor médio de
sddio encontrado foi de 3579,33mg (8,99 de sdl).

Rocha et a (2008) avaliaram as refeicbes oferecidas a
trabalhadores beneficiados pelo PAT para verificagdo das normas e
diretrizes do programa. Foram analisadas 3 empresas que atendem 500
trabalhadores e analisados cardapios de 3 dias ndo consecutivos sendo
pesadas as preparacfes antes da distribuicdo e as sobras ao final. A
oferta média de sodio encontrada pelos pesguisadores foi de 1500mg
(3,759 de sal).

Santos e Spinelli (2008) avaliaram o estado nutricional de
clientes e a adequacdo da refeicdo amogo de uma UAN participante do
PAT. Para o calculo nutricional da refeicdo consideraram 0 consumo
médio per capita pesando todas as preparacdes e subtraindo restos e
sobras e dividindo pelo total de individuos que realizaram a refeicdo no
dia. A quantidade de sddio encontrada nas refei¢bes variou de 1152mg a
1910mg (2,88g a 4,8g de sal).

Pesquisa realizada no municipio de Suzano/Sao Paulo em um
restaurante industrial de uma empresa farmacéutica avaliou 0 consumo
médio de sal por pessoa calculando a razéo entre o sal oferecido e o
nimero de funciondrios que amogaram no dia. O consumo médio de sal
por pessoafoi de 5,37+0,38g (SPINELLI; KOGA, 2007).

Pesquisa realizada no municipio de Toledo/Parana avaliou a
adequacdo nutricional do carddpio do almogo e o estado nutricional de
trabalhadores em empresas beneficiadas pelo PAT. Utilizou pesagem
direta das preparagdes por 4 semanas consecutivas. A quantidade de
sodio encontrada foi de 1485mg (3,71g de sal), muito acima dos
preconizado pelo programa (MACHADO et al, 2009).

Estudo redizado em Chapecd/Santa Catarina avdiou a
salinidade dos feijdes em restaurantes comerciais de bufé por peso com
0 uso de aparelho refratbmetro. Para isso, coletaram amostras de 100g
de feijdo por 5 dias consecutivos em 5 restaurantes. Os resultados
obtidos variaram de 54,9 a 71% de salinidade (1,098 a 1,420g de sbdio)
em meia concha de feijao, muito acima dos nivels recomendados, pois
uma refeicdo completa engloba outros tipos de alimentos que também
possuem sodio, além do acréscimo de sal para melhorar a palatabilidade
(BORJES; BELLEI; CHUCK, 2010).

Nobrega et al (2010) analisaram cinco dias de almoco servidos
em quatro empresas de Natal conveniadas ao PAT. As andlises
nutricionais dos 20 cardapios foram realizadas a partir do peso liquido
per capita dos almocos ofertados. Os resultados mostraram que 0s
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teores de sodio estavam muito acima dos limites estabelecidos, sendo
preciso adequar os pardmetros estabelecidos para minimizar possiveis
riscos a salide dos comensais.

Périco e Verginio (2010) avaliaram trés carddpios em dias
consecutivos oferecidos durante o ailmogo de uma UPR que fornece 350
amogos por dia. O consumo aimentar foi quantificado através da
pesagem das preparagdes prontas antes da distribuicdo e pela pesagem
das sobras e restos apos a refeicdo. A quantificacdo do consumo foi
comparada aos par@metros nutricionais do PAT. Os resultados
encontrados apontaram para a inadequacgdo do consumo médio de sadio,
calculado em 4,45g.

Estudo realizado no restaurante universitario da Universidade
Federal de Santa Catarina avaliou a quantidade de sal e sddio de alguns
complementos do cardapio: batata sauté, polenta simples, macarrdo alho
e Oleo, farofa simples e jardineira de legumes comparando com as
recomendagdes do Guia Alimentar e do PAT. Considerou como
parémetro o valor de 2,5g de sal para a refeicdo almogo, metade da
recomendacdo do Guia Alimentar brasileiro. Esta quantidade foi
dividida entre as diferentes preparacdes do cardapio, obtendo-se o valor
de 0,59 de sa adicionado e 200mg de sodio para os complementos.
Dentre os cinco complementos analisados, somente a batata sauté ficou
dentro das recomendacgdes estabelecidas. A preparacdo que apresentou
maior inadequagdo de sal e sbdio foi 0 macarréo aho e dleo, com 106%
e 215% acima, respectivamente (SUZUKI; MARCON; KAZAPI, 2010).

Zilch e Vitdlo (2010) avaliaram quantitativamente o teor de
sodio de 44 cardapios de uma UAN de Santa Cruz do Sul/Rio Grande do
Sul quando utilizado alimentos industrializados. Constataram que em
84,09% (n=37) dos cardapios, o0 uso de alimentos industrializados
permitiu que valores de sodio per capita permanecessem abaixo do
recomendado pelo PAT, todavia quando utilizados caldos concentrados
de carne e galinha em massas e molhos, 9,1% (n=4) ultrapassaram 0s
valores de 960mg.

Com base nos resultados desses estudos verificase a
necessidade da implementacdo de estratégias para reducdo e controle do
uso de sal e sddio no processo produtivo de refeicoes.

2.1.3 O consumo de sal e sddio e recomendacdes de ingestéo

Dois estudos classicos so referidos na literatura cientifica por
estimar 0 consumo de sadio da populagdo de diversos paises a partir de
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dados padronizados e metodologias consideradas “padrdo ouro”. O
primeiro deles foi o0 estudo INTERSALT - International Sudy of Salt
and Blood Pressure (1985-87) que investigou a ingestdo de sodio em 32
paises utilizando a excregdo urinaria de sddio de 24h (INTERSALT,
1988). Outro foi 0 estudo INTERMAP - International Collaborative
Sudy of Macronutrients, Micronutrients and Blood Pressure (1996-99)
realizado com 17 amostras populacionais de paises do Reino Unido, da
China, do Japdo e dos EUA por meio da excrecdo urinaria de sodio e
recordatério de 24h (STAMLER et al, 2003).

A partir de dados desses dois estudos e de outros mais recentes
sobre consumo de sodio, Brown et a (2009) estimaram a média de
ingestdo de sddio de diversas populacbes ao redor do mundo.
Concluiram que, na maioria delas, a ingestdo do nutriente encontra-se
acimade 2,3g por dia, e no Japao e China, a média esteve acima de 4,6g.

No Brasil, estudos sobre o consumo efetivo de sddio pela
populacéo sdo escassos. O que mais se aproximou dessa realidade foi o
de Sarno et a (2009), que a partir de dados da POF de 2002-2003,
estimou a disponibilidade de sodio para consumo nos domicilios
metropolitanos em 4,5g por pessoa por dia (ou 4,79 para uma dieta de
2000kcal).

Apesar de fundamental para a salide humana, quando em
excesso, 0 sodio € prejudicial a salde. O consumo excessivo tem sido
associado a inUmeras patologias, como doencas cardiovasculares,
cerebrovasculares, osteoporose, cancer gastrico, doencas renais, asma e
obesidade (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007; HE;
MACGREGOR, 2010).

Devido a constatacdo do consumo elevado de sal e sodio pelas
populacdes e de sua relagdo com o surgimento de patologias cronicas, a
OMS promoveu um encontro técnico para discutir a necessidade de
adocdo de medidas para a reducéo da ingestéo de sal pelas populagbes
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007). O encontro fez parte
das agles da Estratégia Global para Promogdo da Alimentacdo
Saudavel, Atividade Fisica e Salide. As decisdes foram compiladas em
documento especifico que orienta os paises para implementacdo de
metas e politicas proprias de reducdo e recomendactes de ingestdo do
nutriente (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007).

Com base em evidéncias que demonstraram beneficio na
reducdo de hipertensdo arterial com o consumo de ndo mais do que 70
mmol ou 1,7g de sodio por dia, a OMS definiu como meta para o
consumo de sal e sadio aingestdo de até 5g de sal (ou 2g de sodio) pelas
populagdes (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2003; 2007).
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Observa-se que esse valor se aproxima do nivel méximo de ingestao
toleravel recomendado pelo Ingtitute of Medicine norte americano para
individuos com idade entre 9 e 70 anos (Tabela 2.1).

Tabela 2. 1- Ingestdo Dietética de Referéncia de sodio.

Ingestéo Dietética de referéncia para os Estados Unidos e Canada (1)

Faixaetaria Ingestéo Adequada Limite Superior Toleravel
de Ingestéo
(mg) (mg)
0 a6 meses 120 -
7 al2 meses 370 -
la3anos 1000 1500
4 a8 anos 1200 1900
9 a50 anos 1500 2200
51 a70 anos 1300 2300
Acimade 70 anos 1200 2300

(1) Department of Health and Human Services (US); Department of Agriculture
(US). Dietary guidelines for Americans, 2005: Dietary Reference Intake.

A partir da recomendacdo da OMS de 5g de sal por dia, tem
sido observado em alguns paises 0 desenvolvimento de recomendagfes
e metas proprias (Tabela 2.2).
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Tabela 2. 2 — Recomendago estabel ecida em al guns paises como meta de consumo de sal para as suas popul agoes.

Pais Recomendacdo para Equivalente em Equivalente em mmol de
0 consumo de sal grama de sodio (1) sodio (2)
(g/dia)
Europa
Portugal 5¢g 20g 83 mmol
Reino Unido* 649 244 100 mmol
Franca 8¢ 329 133 mmol
Holanda 9g 369 150 mmol
Asia
Sngapura 5¢g 209 83 mmol
Japéo 109 409 167 mmol
Oceania
Australia 6g 249 100 mmol
Nova Zdlandia 6g 249 100 mmol
América
Estados Unidos® 69 249 100 mmol
Canada 69 249 100 mmol
Brasi| 5¢g 209 83 mmol

O relatorio conjunto da WHO/FA O (2003) recomenda um consumo de sal inferior a5 g por dia

(1) Vaores arredondados, considerando que 1 g de sal equivale a 400mg de sadio.

(2) Vaores arredondados, considerando que 10 mmol equivale a 240mg de sodio.

& Meta a ser alcangada até 2010.

% Estados Unidos recomendam uma ingestdo de menos de 4g de sal por dia para grupos especiais (equivalente a 1,6 g ou 67 mmol de
sodio).

Fonte: dados extraidos de WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007
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No Brasil, a recomendac&o de ingestéo de sal para a populagéo
esta estabelecida no Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira e esta
de acordo com a FAO/OMS de 2003 (< 5g/dia). O Guia Brasileiro
explica que em excesso, ou sgja, aingestdo de sal maior do que 6g/dia é
uma causa importante de hipertenséo arterial, acidente vascular cerebra
e de cancer gastrico (BRASIL, 20083a).

2.1.4 Estratégias para reducéo do consumo de sal/sodio

De acordo com o World Health Report 2002 da OMS, dentre as
estratégias para reduzir 0s riscos associados a doencas cardiovasculares
em todos os contextos populacionais as de reducdo do consumo de
sal/sodio sdo as mais efetivas do ponto de vista econdmico (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2002; 2007).

Assim, a OMS recomenda que as nagles criem
estratégias/politicas/programas para a reducdo do consumo desse
mineral. Segundo peritos globais, os programas nacionais devem ser
estruturados em “trés pilares” (WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2007):

. Reformulacdo de produtos e/ou refeicbes sem sal de adicéo ou
com teores de sddio 0 mais baixo possivel;
o Mudancgas ambientais que facilitem a escolha do consumidor

por alimentos saudaveis (por exemplo, através de um sistema de
rotulagem claro para todos os alimentos industrializados e refei¢des);

o Conscientizagdo do consumidor e campanhas de educagdo
(incluindo informagdes sobre os efeitos nocivos do sa e instrugdes de
como ler os dados nutricionais nos rétul os).

Para atingir uma reducdo efetiva, a OMS recomenda o
cumprimento de oito etapas que podem ser visualizadas na Figura 2.1
(PAN AMERICAN HEALTH ORGANIZATION/ WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2009):
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Figura 2. 1 - Oito etapas para um programa de reducéo de sal/sddio efetivo. Abreviaturas: ONGs — OrganizagOes ndo Governamentais.
QFA — Questionério de Frequéncia Alimentar. POF — Pesguisa de Orgamento Alimentar. Fonte: PAHO/WHO, 2009.
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Atualmente alguns paises ja se encontram com as oito etapas
em execugdo, como os paises do Reino Unido onde desde 1996 existe
um grupo formado de especialistas, a Consensus Action on Salt and
Health — CASH, voltado para viabilizar agdes de redugdo do consumo
de sa e sodio (CONSENSUS ACTION ON SALT AND HEALTH,
2011).

Além disso, 0 governo britanico vem estabelecendo metas de
reducdo de sodio em aimentos industrializados desde 2006 (FOOD
STANDARDS AGENCY, 2006). A Food Sandards Agency (FSA) do
Reino Unido desenvolveu um sistema de rotulagem nutricional de
alimentos onde os teores de sodio nos produtos sio sinalizados de
acordo com as cores. vermelha (alto teor, ou sgja, > 0,6g de sodio),
amarela (médio teor, entre 0,1 e 0,69 de sodio) e verde (baixo teor, <
0,1g de sddio) (FOOD STANDARDS AGENCY, 2009). HAVAS et al
(2007) discutem que além de auxiliar 0 consumidor em suas escolhas
alimentares, esse tipo de rotulagem tem sido importante para adequagéo
das industrias as metas estabelecidas, devido & repercussdo negativa
sobre produtos com sinalizacdo vermelha.

No Brasil, é possivel identificar 0 andamento de algumas das
etapas preconizadas pela OMS. Com relagdo a meta de reducdo, a
diretriz alimentar nacional ja recomenda desde 2005 que o consumo de
sal ndo deva exceder 5g/dia (BRASIL 2008a). Sobre o diagnéstico
populaciona de consumo, dados da POF de 2002-2003 revelam que os
brasileiros consomem cerca de 9,6qg de sal por dia, sem considerar o sal
proveniente da aimentacéo fora de casa (INSTITUTO BRASILEIRO
DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2004).

A rotulagem nutricional, no Brasil, é obrigat6ria para alimentos
e bebidas embalados e regulamentada pela RDC 360/2003. Esta
resolucéo determina que o valor do nutriente deve ser apresentado por
porcgéo ou por 100g do alimento e 0 %VD (percentual de valor diario)
calculado com bhase em uma dieta de 2000 kcal e 2400mg de sodio
(BRASIL, 2003).

Ainda sobre rotulagem nutricional, no Brasil, a legislagdo RDC
n° 18/1999 permite que aparecam “alegac@es de propriedade de salde”,
porém em caréter opcional e sempre comprovadas pelos 6rgaos de salide
ou por meio de evidéncias cientificas (BRASIL, 1999). Segundo a
portaria n° 27/1998 sobre informagdo nutricional complementar, sdo
permitidas declaracBes de teor (baixo, muito baixo e ndo contém)
quando o alimento apresentar respectivamente: até 120mg, 40mg e 5mg
de sddio em 100g ou ml do aimento pronto (BRASIL, 1998). Esses
pardmetros estdo de acordo com os recomendados pela Codex
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Alimentarius Comission, reconhecida internacional mente por estabel ecer
padrdes e recomendacles visando a seguranca dos aimentos (CODEX
ALIMENTARIUS COMISSION, 2009).

Além da rotulagem nutricional e formulagdo das diretrizes
adimentares, o Brasil estda envolvido em projetos, legislagdes e planos
voltados a reducéo de sal. Essas atividades estéo diretamente ligadas as
acOes de Promogao da Alimentagdo Saudavel priorizadas pelo programa
Mais Salide (2008-2013) e consubstanciadas na Politica Nacional de
Alimentacdo e Nutricdo, Politica Nacional de Promocéo da Salde do
Ministério da Salde para prevenir e controlar as DCNT e, recentemente,
respaldadas pela Resolugdo n.° 408 do Conselho Nacional de Salde.
Estas atividades estdo voltadas a melhoria do perfil nutricional de
alimentos processados (BRASIL, 2008c; BRASIL, 2010a, b, c, d, f):

o Projeto “Perfil Nutricional dos Alimentos Processados
Expostos ao Consumo”, uma iniciativa interinstitucional, envolvendo a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a Coordenacéo-
Geral da Palitica de Alimentacdo e Nutricdo do Ministério da Salde
(CGPAN/MS) e o Instituto Nacional de Controle de Qualidade em
Salde (INCQS). Tratase de uma pesquisa de determinagdo e
monitoramento do conteido nutritivo — incluindo o sal — de aimentos
processados, bem como avaliacdo da concordancia com a rotulagem
nutricional. No final de 2009 foram transferidos recursos financeiros,
por meio da Portaria MS n° 3235 para 0 monitoramento de alimentos
para o ano de 2010 em analises dos nutrientes da informagéo nutricional
obrigatéria, com o intuito de continuar 0 processo de monitoramento do
contelido nutricional dos aimentos industrializados e de verificar a
adequacdo das informacBes nutricionais fornecidas na rotulagem desses
alimentos. Os primeiros resultados do estudo foram publicados em
novembro de 2010 no site da ANVISA (BRASIL, 2009; BRASIL,
2010a).

o “Plano de Acao para a reducéo dos teores de sddio, gorduras e
acglcares nos alimentos processados”. Para este plano, foi aprovada a
PortariaM S n.° 3.092 de 04 de dezembro de 2007, que institui um grupo
de trabalho com o objetivo de discutir e propor ages conjuntas para a
melhoria da oferta de produtos alimenticios e promogdo da alimentacdo
saudavel. Também foi firmado um Acordo de Cooperacéo Técnica entre
0 Ministério da Sallde e a Associacdo Brasileira das Industrias de
Alimentacdo — ABIA, em 29 de novembro de 2007 para implementar
acOes de fomento a estilos de vida saudaveis. Assim foi proposta a
ABIA uma chamada publica para avaliar a potencialidade do setor
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produtivo em reduzir os teores de sal, aclicar e gordura trans nos
adimentos processados No ano de 2009, uma das atividades
desenvolvidas pela CGPAN foi andlise da resposta da ABIA sobre a
chamada publica, sendo enviado ao Gabinete do Ministro Nota Técnica
contendo as proposi¢les para dar continuidade & proposta de um Plano
de melhoria dos alimentos industrializados (BRASIL, 2007b; BRASIL,
2010h).

o Projetos de lei: o projeto PLS n° 495/07 (BRASIL, 20074) do
Senado Federal, estabelece limites méximos de sodio para os produtos
alimenticios e o PL n° 7174/10 (BRASIL, 2010e) da Cémara dos
Deputados obriga a insercéo de uma frase de alerta sobre o elevado teor
de sodio no rétulo dos alimentos. Apesar da urgéncia dessas legislagoes,
os dois projetos de lei até 0 momento se encontram em tramitag&o.

o Resolucdo RDC n° 24/2010, que obriga as indUstrias a alertar o
consumidor nas propagandas e publicidade, alimentos considerados com
guantidades elevadas de agUcar, gordura saturada, &cido graxo trans,
sodio e bebidas com baixo teor nutricional. A resolucéo estabelece que
um aimento com elevado teor de sddio possui quantidade igual ou
superior a400mg por 100g ou ml, na forma como esta exposto a venda.
Nota-se que este pardmetro difere da FSA do Reino Unido, que, ao
invés de teor elevado, especifica quantidade considerada média e alta de
sddio nos alimentos. Apesar da aprovagao da resolucdo, por decisdo da
16® Vara Federal de Brasilia, em novembro de 2010, esta foi suspensa
para as empresas associadas a ABIA (Associacdo Brasileira de Indlstria
de Alimentos). Considerando 0 avango da legislagdo para a salde da
populacéo, o Conselho Federal de Nutricionistas organizou mobilizacdo
da categoria em defesa da permanéncia da resolucdo. A expectativa é
gue a mesma continue em vigor também para essas empresas (BRASIL,
2010g; CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2011).

Além desses projetos e legidacdes, o Brasil, através
CGPAN/MS, representa a América Latina no painel de especialistas da
Organizacdo Pan-Americana de Salde (OPAS) na Forca Tarefa para a
Reducdo do Consumo de Sal nas Américas (BRASIL, 2010h). Em julho
de 2010, o Ministério da Sallde realizou o | Seminario de Reducéo de
Sadio nos alimentos processados. O objetivo da reunido foi debater a
situacdo atual, o posicionamento de diferentes setores sociais (governo,
setor produtivo, entidades cientificas, universidades e consumidores), e
as medidas necesséarias para redugdo do consumo de sédio no pais.
Neste seminario, debateu-se a necessidade de criagdo de um Plano
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Nacional para a Redugdo do Consumo de Sodio com uma proposta de
acancar a meta de 59 de sal/dia até 2020 (BRASIL, 2010c).

Segundo documento organizado pela CGPAN/MS para o
respectivo semindrio, ainda existe uma série de desafios para a reducéo
do consumo de sadio pela populagéo brasileira. Sobre as fontes de dados
de composi¢ao de alimentos para monitoramento do teor de sédio, por
exemplo, ainda € necessério criar um sistema de rétulos de alimentos
processados para atualizagdo das modificactes realizadas pela indUstria,
criar uma tabela com a composicdo detalhada dos aimentos mais
comumente consumidos pelos brasileiros e um sistema de compilagéo
das analises de alimentos. Outros desafios dizem respeito ao controle do
sadio nos restaurantes e panificadoras que ndo sao obrigados a fornecer
informacdo nutricional dos alimentos produzidos. Nesse caso, uma
aternativa levantada é a implantacdo de manuais de boas préticas
nutricionais com limites para a adicdo de sal nos produtos e refeicbes
(BRASIL, 2010c).

Destaca-se que em 07 de abril de 2011, como continuidade ao
Plano de Acéo para a reducdo dos teores de sadio, gorduras e aglcares
nos alimentos processados, foi firmado um termo de compromisso entre
0 Ministério da Salide e associagdes de indUstrias de alimentos para
reducdo gradual de sddio em 16 categorias de alimentos. O documento
apresenta metas de reducdo em 100g dos alimentos a serem atingidas até
2012 e aprofundadas até 2014, comegando por massas instantaneas, paes
e hisnaguinhas. Dentre as associagcdes de indlstrias envolvidas, cintam-
se: a ABIA, a Associacdo Brasileira de Massas Alimenticias (ABIMA),
a Associagdo Brasileira da Industria do Trigo (ABITRIGO) e a
Associacdo Brasileira da Insdustria de Panificac8o e Confeitaria (ABIP).
Além disso, neste termo o Ministé&rio da Salde se compromete a
elaborar, em parceriacom a ANVISA, o Plano Naciona de Redugdo do
Consumo de Sal, amonitorar o teor de sodio dos alimentos processados,
a acompanhar as tendéncias de consumo aimentar da populacéo e a
avaliar o impacto da reducdo desse consumo nos custos do Sistema
Unico de Salide e na incidéncia de doengas cronicas. Um acordo
também foi firmado com a Associacdo Brasileira de Supermercados
(ABRAS) e com a ANVISA para construcéo de um grupo de trabalho
para definir agdes de protecdo a salide e promogdo de estilos de vida
saudaveis para consumidores e trabalhadores do setor. Dentre as
iniciativas, esta a adocdo de campanhas informativas para o consumo
consciente, a promogao da alimentagdo saudavel e a pratica de atividade
fisica (BRASIL, 2011).
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Sobre estratégias para reducdo do consumo de sodio na
populacdo brasileira, nutricionistas e outros especiaistas que participam
das discussdes da Rede de Nutricio do Sistema Unico de Salde
(REDENUTRI) destacaram alguns desafios acerca do tema (EQUIPE
DE MODERADORES DA REDENUTRI, 2010):

o A necessidade de redugdo do sbdio em refeicbes, em fungédo do
uso excessivo verificado em algumas UPR de produtos como: molhos
industrializados, empanados, conservas, embutidos, doces
industrializados que certamente reduzem o custo da refeicdo, porém
pouco contribuem para a manutencdo e promogdo do bom estado
nutricional dos comensais.

o A necessidade da presenca do nutricionista nas Unidades
Bésicas de Salde e nos Nucleos de Apoio a Salde da Familia - NASFs
para arealizacdo de agbes de educacdo nutricional .

o A necessidade do uso da rotulagem nutriciona como uma
ferramenta para a escolha mais adequada de alimentos industrializados.
. E, por Ultimo, a necessidade de reducdo do sddio em alimentos

processados, uma vez que alguns produtos podem conter mais sddio que
0 proprio sa dificultando o controle por individuos que necessitam
reduzir o consumo desse ingrediente.

A partir do exposto, conclui-se que no Brasil a implementagdo de
politicas para a reducéo de consumo de sal/sodio pela populacdo ainda é
incipiente, se comparada a paises como a Finlandia e Reino Unido. Ha
necessidade de desenvolver modificagbes na rotulagem, realizar
campanhas para o consumidor, aprovar legislacdo que defina os limites
e teores de sodio para diferentes produtos industrializados e atuar no
monitoramento dos produtos e do consumo populaciona. No entanto, as
acOes realizadas até 0 momento tém sido muito importantes para um
pais que representa a América Latina na Forca Tarefa para a Reducédo do
Consumo de Sal nas Américas. Com a construcéo Plano Nacional paraa
Reducdo do Consumo de Sodio acredita-se que as estratégias futuras
serdo melhor respaldadas em termos politicos e cientificos viabilizando
a execucao.

2.1.5 Medidas de substituicdo para sal e sddio — arefor mulacéo de

produtos e refeicoes

Conforme descrito anteriormente, um dos pilares propostos pela
OMS para a reducdo do consumo de sédio pelas populagdes concentra-
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se na reformulacdo de produtos e refeicdes. Em fungdo disso, agéncias
governamentais e associagfes da industria e de servicos de alimentacédo
tém desenvolvido documentos para guiar esses setores nesta tarefa.

Destaca-se que a reducdo desse ingrediente na alimentagdo estaq
associada a falta de sabor, resultando em uma baixa aceitacéo,
principalmente por pessoas acostumadas a consumir alimentos salgados
(JACOBSON, 2005; BRASIL, 2008; YABUTA et al, 2006). A baixa
aceitacdo do consumidor pela falta de sabor proporcionada pela reducéo
de sal tem sido uma das preocupagdes das industrias de alimentos, as
guais tém focado suas atividades na criagdo e adicdo de substitutos e
realcadores de sabor para evitar a perda da palatabilidade dos produtos
(GROCERY MANUFACTURERS ASSOCIATION, 2008, p. 5e12).

Apesar dessa preocupagdo, 0 manua The Salt Reduction Toolkit
do Reino Unido recomenda que a indUstria ndo substitua totalmente o
sal por outros ingredientes que proporcionem o mesmo sabor, pois a
reducdo do consumo de sa deve ser gradual de modo a promover
adaptacdo do paladar das pessoas ao gosto menos salgado o que melhora
a percepcdo de outros ingredientes. Em fungdo disso, recomenda a
utilizacdo de ingredientes naturais, como: aho, pimenta, cominho,
gengibre, endro, cebola, orégano, vinagre, suco de limao, vinho e outros
temperos que ndo contenham sal. Dentre os substitutos para o sal, sugere
0 uso de: carbelac (extrato de leveduras), provesta (extrato de
leveduras), mycoscent (derivado de micoproteinas), aromild (extrato de
leveduras) e pansalt® (um substituto para o sal patenteado contendo
cloreto de potassio e sulfato de magnésio e cloridrato de lisina)
(TRADING STANDARDSINSTITUTE, 2008, p. 7, 8).

A reducdo gradual da adicdo de sd aos aimentos é
recomendada em diversos documentos que abordam a necessidade de
reducdo do consumo de sal pela populagdo. Segundo esses documentos,
apreferénciaindividual por sal ndo é fixa. Com o tempo, em média trés
meses consumindo alimentos com baixos teores de sal, as células do
paladar se gjustam ao sabor menos intenso do sal e a sua preferéncia
pode diminuir (BERTINO et al, 1982; UNITED STATES, 2005; WHO,
2007; BRASIL, 2008; TRADING STANDARDS INSTITUTE, 2008).

Com relacéo a responsabilidade do setor de alimentacdo fora de
casa sobre a redugdo de sal e sddio em refeicbes, no Canada, a
Associac8o Canadense de Restaurantes e Servicos de Alimentacéo
(CRFA), desenvolveu um guia com orientacfes voltadas a reducdo de
sodio nos cardépios. Esse guia foi elaborado considerando a meta de
reducdo de 30% no consumo de sddio pela populacdo canadense entre
2009 e 2016. O documento trés cinco etapas para a reducéo de sddio nos
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cardapios de servigos de aimentagdo (DIFRANCESCO, 2010).

Determinagio do Teste ¢
conteddo de sadio implementagdo de
dos itens do estratégias para
cardapio redugio de sédio

Figura 2. 2 - Etapas para reducdo do teor de sddio em cardapios de servicos de
alimentag&o.
Fonte: DiFrancesco (2010).

Identificacdo dos
itens do cardapio
que devem ter o
sodio reduzido

Identificagio das
fontes e usos de |—
sodio

Reavaliagio do
uso de sadio

Para a etapa quatro, o documento canadense recomenda como
primeiro passo o uso de alimentos processados e ingredientes com o
menor teor de sbdio do mercado e o desenvolvimento de fornecedor
caso ndo existam. Em seguida, propde que sgjam realizadas redugdes
peguenas e graduais do uso de sa (5 a 10%) nas preparacoes e testadas
consecutivamente de modo a ndo comprometer o sabor das preparacdes.
O objetivo da reducéo € atingir um sabor aceitavel com o menor teor de
sodio possivel. Para isso, recomenda 0 uso de ervas arométicas e
especiarias, além da possibilidade de uso de outros tipos de sal como
kosher e 0 sal marinho que contém menor teor de sddio do que o sal de
mesa. O documento explica que o uso de substitutos para o sal neste
setor € bastante limitado e complexo, principalmente em funcdo do
custo e do sabor residual que alguns desses produtos podem deixar nos
aimentos, tendo maior aplicagdo na indUstria de aimentos
(DIFRANCESCO, 2010).

Na sequéncia, o0 guia descreve que para reduzir o uso de sodio
nos itens do cardgpio é preciso mudar a selecdo de ingredientes e
alimentos ricos em sodio utilizados nas receitas, bem como as técnicas
para 0 preparo das receitas. Assim, mostra aguns exemplos de
ingredientes com essas caracteristicas destacando a importancia de os
operadores conhecerem para localizarem onde as mudancas ha
preparacdo devem ocorrer (Quadro 2.3) (DIFRANCESCO, 2010).
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Ingrediente/Alimento rico em sodio Exemplos

Enlatados - tomates, vegetais e legumes

Carnes curadas - bacon, sardinha, atum

P6s industrializados - sopas instanténeas, caldos de carne e de
legumes

Pés para molhos - molhos culinarios, misturas para
marinadas

Temperos e molhos - molho de soja, molhos para carnes,
churrasco

Condimentos - ketchup, mostarda, maionese

Conservas - picles, olivas

Carnes processadas - sdlame, salamito

Salgadinhos - batata chips e similares

Em geral alimentos que sd0 mais processados
Em geral alimentos em conservas, enlatados, marinados, defumados

Quadro 2. 3 - Exemplos de ingredientes e alimentos ricos em sodio.
Fonte: DiFrancesco (2010).

O guia também tras algumas maneiras répidas e faceis para
reduzir sédio dos cardapios (DIFRANCESCO, 2010):

Tipos deingredientes e Estratégia
alimentos

Ingredientes e aimentos que | - Preferir manteiga, margarinas, 6leos, biscoitos,
apresentam produtos sem sal | améndoas, pipocas e outros lanches sem adicdo de
no mercado

Molhos e condimentos - Fornecer molhos como ketchup, mostarda e
maionese somente quando solicitado retirando da
composicao do cardapio.

- Retirar saleiros das mesas e fornecer somente
guando solicitado.

- Diluir o molho de soja em &gua antes de ser
utilizado em receitas.

Temperos - Usar ervas e especiarias secas ou frescas para
realcar o sabor dos alimentos.

- Adicionar suco de limdo nas preparagdes antes
de servir.

- Adicionar ervas frescas e pimenta as preparacoes
antes de servir.

- Usar alho e cebola para temperar as preparacoes.

Quadro 2. 4 — Maneiras de reduzir 0 uso de sodio na producao de refeicoes.
Fonte: DiFrancesco (2010).
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(Continuagao)
Tipos deingredientes e Estratégia
alimentos
Vegetais e frutas - Oferecer frutas e vegetais frescos nas sobremesas
esdadas.
- Usar vegetais frescos ou congelados ao invés de
enlatados.

- Se usar enlatados, drenar o liquido e enxaguar
antes de adicionar a preparagéo.

- Fornecer vegetais como aface, tomate, cebola e
outros ao invés de condimentos em hamburgueres.

Carnes e outras fontes | - Usar menos carnes temperadas e curadas.

protéicas Preferir aguelas com maior percentua de
proteinas, pois tendem a possuir menos fosfato de
sodio.

- Grelhar ou assar as carnes ao invés de empanar e
fritar, pois as massas de empanar podem aumentar
aindamais o sddio dessas preparacoes.

- Marinar as carnes em azeite ou sucos de frutas ao
invés de molhos prontos.

- Escorrer e lavar leguminosas em conserva como
ervilhas e feijdes enlatados.

- Lavar os peixes congelados entes de usar, pois
podem ter sido envolvidos por tripolifosfato de
sddio para protegé-lo das queimaduras do gelo.

- Usar queijos com menor teor de sodio.

Diversos - Usar aimentos frescos minimamente
processados ou congelados sempre que possivel.

- Nado adicionar sal na &ua de cozimento de
batatas e massas.

- Cozinhar com vinho, vinagre e sucos de frutas.

- Reduzir o tamanho das por¢des.

Quadro 2.4 — Maneiras de reduzir 0 uso de sodio na produgéo de refeicdes.
Fonte: Adaptado de DiFrancesco (2010).

Nos EUA, um programa de educaggo a familia e & comunidade
realizado pela Ohio Sate University Extension sugere algumas medidas
paa reducdo de sal no preparo de refeicbes (BRINKMAN;
SYRACUSE, 2006):

o Omissdo ou reducdo do sal pela metade na maioria das receitas
(exceto em produtos com fermento);

o Cocgdo dos alimentos sem adicdo de sdl;

. N&o disponibilizacdo de saleiro amesa;

. N3&o utilizacdo de vegetais enlatados ou, se utilizar, enxagué-los

para gudar areduzir sodio;
) Uso de temperos sem sal;
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o Uso de ervas, especiarias, suco de limdo ou vinagre, em vez de
sal;
o Evitar utilizacdo de temperos ricos em sodio, como: ketchup,

molho de pimenta, pimenta em po, cubos de caldo de carne, molho de
soja e amaciantes de carne.

Embora ndo segjam orientagdes voltadas para a area de producéo
de refeicdes, observa-se que a maioria delas também é abordada no guia
canadense.

O manual de orientacdo para Dieta com Restricdo de Sal do
Hospital de Clinicas de Porto Alegre refere outras alternativas para
realcar 0 sabor dos aimentos, como acrescentar azeite de oliva a
saladas; usar vinagre ou liméo para temperar os aimentos; marinar as
carnes de véspera com molhos sugeridos e temperos permitidos. Molho
sugerido: liquidificar cebola, aho, semente de mostarda, noz moscada,
cravo, péprica, pimenta do reino, tempero verde, vinagre, &gua e 6leo de
soja até formar uma pasta. Deixar curtir por dois dias, coar e guardar sob
refrigeracéo por 1 semana. Temperos permitidos. louro, orégano, salvia,
manjerona, cominho, cebola, pimentdo, tempero verde, vinagre, aho,
salsa, manjericdo, alecrim, pimenta e outros temperos vegetais naturais
(MICHELI; PADILHA, 2010).

Na culinéria brasileira € comum o uso de ervas arométicas,
especiarias e outros temperos na preparagd0 dos alimentos. Ervas
arométicas s30 definidas como folhas de plantas que exalam aroma
caracteristico e ressaltam o sabor dos alimentos. Como exemplos de
ervas aromaticas utilizadas na culinéria brasileira destacam-se 0 aipo, 0
alecrim ou rosmarinho, a alfavaca ou manjericdo grande, a salsa e a
cebolinha, o coentro, a erva cidreira ou funcho, o horteld, o louro, o
manjericdo, a manjerona, 0 orégano, a salvia, 0 tomiho, o estragdo e
tantos outros (PHILIPPI, 2006).

Ja as especiarias s80 as partes arométicas dos frutos, bagas,
raizes ou cascas, como: acaravia (kimmel), endro, canela, cominho,
cravo-da-india, gengibre, mostarda, noz-moscada, pimenta-do-reino,
pimenta malagueta. Além dessas, outros elementos também podem ser
adicionados as preparactes para a conferéncia de sabor agradavel, como
0s temperos &cidos (vinagre, limdo e losna) e os bulbos (cebola e alho)
(PHILIPPI, 2006).

O uso de ervas aromaticas e especiarias é recomendado para
substituicdo total ou parcid de ingredientes que precisam ser
controlados na aimentagdo como aglcar, sal e gordura saturada. Uma
maneira de utilizé-las é através do uso de marinadas (TAPSELL, 2006).
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A marinagem é uma técnica culinéria que pode potencidizar o
sabor de pratos & base de carne. Esta técnica consiste em imergir os
alimentos em temperos durante tempo suficiente para que uma parte de
sua agua sgja substituida por vinagre ou por um &cido organico em
temperatura controlada. No processo tradicional o sal € um dos
ingredientes adicionados, porém a sua inclusdo pode ou nao ser
realizada. Além de conferir um sabor especial, a marinagem é utilizada
para reduzir a atividade bacteriana, melhorar a maciez e suculéncia da
carne e agir sobre a oxidacdo de lipidios reduzindo a formacdo de
aminas heterociclicas carcinogénicas (KNOCKAERT, 1989; SHEARD
et al, 2005; LEE et a, 2008).

Outra forma de reduzir o uso de sal com ervas aromaticas é por
meio do “sal de ervas”, um tipo de mistura composto de partes iguais de
alecrim, orégano, manjericdo e sa refinado. Este tempero pode ser
acrescido em qualquer preparacdo em substituicdo ao sal realcando o
sabor dos alimentos. Sua utilizagdo tem sido recomendada para auxiliar
0 tratamento e prevencdo de doencas cardiovasculares (BEZERRA,
2008).

Segundo Bezerra (2008) que avaiou a aceitacdo deste sa na
dieta hipossadica de pacientes hospitalizados, o tempero tem o teor de
sodio reduzido em 73% em relacdo ao sal puro e apresentou melhor
aceitacdo do que a preparacdo padrdo do hospital, adicionada de alho,
Oleoesal.

Com relacdo a coccdo, tanto Brinkman e Syracuse (2006) como
0 guia canadense (DIFRANCESCO, 2010) orientam que para a reducéo
do uso de sal, alguns alimentos devem ser cozidos sem sal. No Brasil, é
comum a coccao de batata, macarrdo e cenoura em salmoura (SARNO
et al, 2009). Porém, essa prética dificulta a determinacdo da quantidade
de sa utilizada na preparagdo uma vez que a &gua de cocgdo €
descartada, eliminando assim uma parte do sal adicionado.

Sanchez-Castillo e James (1995), por meio do uso de carbonato
de litio com cloreto de sodio, determinaram que vegetais cozidos em
salmoura absorvem cerca de um ter¢o do sal adicionado na agua de
cozimento. Com base nesse achado verifica-se a possibilidade de utilizar
a salmoura, desde que seu uso sgja controlado.

Brinkman e Syracuse (2006) orientam ainda que sgja evitado o
uso de amaciantes industrializados no pré-preparo de carne. Identificou-
se, no mercado varegjista local, que algumas marcas comercializadas no
Brasil, além das enzimas naturais podem conter ingredientes como sal e
glutamato monossodico. Portanto, muitos desses produtos apresentam
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elevado teor de sbdio, o que contribui para o aumento do nutriente na
preparacao.

Existem algumas alternativas para amaciar carnes sem 0 UsO
desses produtos, como 0 amaciamento mecanico (batedor ou maquina
de amaciar hifes), enzimatico (enzimas naturais papaina, bromelina ou
ficina ou industrializadas), quimico (imersdo por algum tempo em vinha
d'ahos. temperos e vinagre ou vinho) e por manutencdo a vacuo
(embalagem que protege das variagbes de umidade e micro-
organismos). No caso da acdo enzimatica, 0 efeito ndo € sO para as
proteinas miofibrilares, mas também ocorre sobre o tecido conjuntivo,
principalmente sobre a fracdo do colageno solubilizada pelo calor
(PHILIPPI, 2006, p. 124-125; FEIJO, 2000).

E interessante destacar a existéncia de iniciativas para informar
a populagdo sobre como reduzir o consumo de sal em restaurantes. Em
funcdo do aumento das refeicdes realizadas fora de casa, o 6rgéo
britdnico Consensus Action on Salt and Health (CASH) elaborou um
panfleto informativo para orientar 0os consumidores nesse sentido.
Dentre as recomendagdes, citam-se (WORLD ACTION ON SALT
AND HEALTH, 2009):

o Identificar no cardapio e evitar preparagdes com ingredientes
ricos em sal, como queijo, molho de soja, linguica, carnes defumadas,
sadlame, empanados de frango, molho de pimenta, carnes curadas
(bacon) e outros;

o Ficar atento aos molhos disponibilizados, pois podem conter
grandes quantidades de sal adicionado, como ketchup, molho de soja,
tartaro, maionese e outros,

o Ficar atento as quantidades de sodio por porcdo de refeicdes
prontas para levar como hambirguer com fritas, pizzas e outros;

o Escolher aguelas com menos sodio para a familia em
supermercados, por meio da verificagdo da rotulagem nutricional;

. Escolher refeigBes com menor teor de sbdio na alimentacdo fora
de casa, por meio de leitura de informac&o nutricional em websites antes
de sair de casa, em fungédo de algumas redes de restaurantes ainda ndo
disponibilizarem esta informag&o impressa;

o E solicitar ao cozinheiro ou chef que adicione menos sa a
preparacéo.

Ressalta-se que estas recomendagdes nem sempre poderdo ser
levadas em consideracdo no Brasil, pois nem todos os estabel ecimentos
fornecem informagdes sobre o teor de sal e sddio das preparagdes. Além
disso, a modalidade de restaurantes do tipo auto-servigo, um sistema em
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gque os pratos quentes e frios sdo apresentados em balces para os
clientes se servirem (MAGNEE, 1996), é bastante difundida no pais
(ABREU; TORRES, 2003). Neste caso, quando os comensais chegam
a0 estabelecimento, as preparacdes ja estdo prontas e dispostas para sua
escolha, sendo a reducdo do teor de sal e sddio de total responsabilidade
da unidade produtora.

No Brasil, como levantado anteriormente, a CGPAN/MS
visdumbra a criacdo de manuais de boas préticas nutricionais que guiem
o0 sertor de alimentacdo fora de casa na tarefa de reducéo de sddio dos
cardapios. Considerando a ascenséo da alimentagéo fora de casa no pais,
observa-se a urgéncia da publicacdo de documentos como estes, uma
vez que para atingir a meta de ingestédo de sa de 5g por dia, os
brasileiros devem reduzir seu consumo pela metade.

2.2 QUALIDADE NA PRODUCAO DE REFEICOES

2.2.1 A Gestdo de Unidades Produtor as de Refei ¢bes

Unidade Produtora de Refeicbes (UPR) é a denominacdo
proposta por Proenca et al (2005, p.17) para designar duas segmentacdes
do setor de alimentacdo fora de casa: a aimentagdo coletiva e a
alimentacdo comercial. Segundo esses autores, a diferenca basica entre
os dois segmentos refere-se ao grau de autonomia do individuo em
realizar suas refeigdes no local ou ndo.

No segmento coletivo, por exemplo, tradicionalmente
conhecido como Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), existem
niveis de catividade que podem variar desde a dependéncia quase total
(como na aimentagdo em hospitais, creches e em locais de trabalho
isolados) até a dependéncia relativa (como em locais de trabalho no
centro da cidade, onde o individuo se depara com varias opgdes de
restaurantes, lanchonetes, etc) (PROENCA et al, 2005).

A gestéo de Unidades Produtoras de Refeicdes € uma atividade
gque compete ao nutricionista segundo a Resolugdo CFN n° 380/2005.
Esta gestdo é constituida de tarefas administrativas em que se destacam
0 plangjamento, a coordenagdo, o controle e a supervisdo de processos
de transformacéo de matérias-primas em todas as etapas (ANSALONI,
1999).

A execucdo destes processos engloba uma série de critérios
técnicos que o nutricionista e as demais pessoas envolvidas devem
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seguir para produzir refeicdes (ANSALONI, 1999); que, segundo
Proenca et a (2005, p.18), devem ser equilibradas, com um bom nivel
de sanidade e adequadas ao comensal.

Para atingir estes objetivos € preciso considerar o alimento sob
as dimensBes que envolvem a sua qualidade: nutricionais, sensoriais,
higiénico-sanitarias, regulamentar e de servico (PROENCA et al, 2005,
p. 21). Embora todas essas dimensdes sejam importantes para garantir a
qualidade das refeicdes produzidas, o presente trabalho teve seu foco
voltado para as dimensdes nutricional e sensorial.

Considerando estes requisitos, os profissionais que atuam na
producdo de refeicdes, sobretudo o nutricionista, devem estar engajados
no propoésito de oferecer uma refei¢dio que contribua para a promocéo da
salide do comensal. De acordo com a o art. 1° da Lei 8.234, de 17 de
setembro de 1991, como profissional de salide, compete ao nutricionista
zelar pela preservacdo, promocao e recuperacao da salide dos individuos
(CFN, 2005). Apesar desta premissa, Ansaloni (1999) sugere que O
papel dos nutricionistas dentro das UPR muitas vezes tem sido
prioritariamente administrativo com énfase nos custos, dificultando
possiveis acdes de salide e educagdo alimentar aos comensais.

Portanto, ao considerar as dificuldades do nutricionista na
atuacdo como responsavel técnico pela salide, sobretudo quando a
gualidade da alimentacdo envolve as dimensfes ja mencionadas,
Proenca et a (2005, p.24) propdem a necessidade de desenvolvimento
de ferramentas que auxiliem este profissional e a sua equipe natarefa de
avaliacdo e controle do processo produtivo de refeicles para possibilitar
uma alimentag&o que contribua para a promocéo da salide do comensal.

2.2.2 O processo produtivo de refeicdes

O processo produtivo de refeicbes dentro de uma UPR
compreende uma série de operagdes basicas, a saber: o plangjamento de
cardapio; a selegdo de fornecedores, a compra, o recebimento e o
armazenamento de géneros, 0 pré-preparo, 0 preparo (incluindo o
tratamento térmico), a conservacdo, a distribuiciio das preparacles e a
destinagdo de sobras e restos (PROENCA et a, 1997, p. 53;
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE REFEICOES
COLETIVAS, 2009, p.103-104).

O termo “planejamento de cardapio” é comumente utilizado
para se referir a um processo de duas fases que consiste em determinar
quais preparacdes serdo servidas pela UPR e quando elas serdo servidas.
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Esta etapa é a base para o planejamento de todo o processo produtivo de
refeicbes. Envolve uma série de demandas, desde a selecdo dos
fornecedores, onde s80 consideradas questdes como qualidade,
guantidade e custo dos géneros, até as técnicas de preparo das receitas,
que deverdo ser padronizadas a partir dos eguipamentos e mao-de-obra
disponiveis (ECKSTEIN, 1983, p. 3). Contudo, no momento do
plangjamento do cardapio deve-se obedecer ndo sd ao critério
econdmico e a capacidade produtiva da UPR, mas também a outros
critérios, como as exigéncias nutricionais dos comensais, aos habitos
alimentares locais e aos principios da variedade e da harmonia das
preparacdes (ORNELAS, 2007, p. 251-252). Segundo Proenca et a
(2005, p. 56), quando elaborado pelo nutricionista, o cardapio valoriza
as pessoas através da aimentacdo oferecida, pois pode ser utilizado
como uma forma de educacdo nutricional, de prevenir doengas,
melhorando, mantendo ou recuperando a salide.

Uma vez que o cardpio esteja planegjado, devem ocorrer vérias
atividades para torna-lo real. A selecdo dos fornecedores e a compra ou
aquisicdo dos géneros sdo as etapas que procedem ao plangjamento de
cardapio. Os objetivos destas etapas incluem manutencdo da qualidade,
do preco e a criagdo de um ambiente de competitividade entre os
fornecedores (MINOR; CICHY, 1984, p. 29). Além disso, na aquisicéo
de géneros, Teixeira et a (2000, p. 185-186) relatam a importancia de
desenvolver uma politica de abastecimento que inclua a fixacdo de
critérios para a escolha dos fornecedores, bem como a periodicidade no
abasteci mento, recebimento e armazenamento de mercadorias.

Segundo Kinton, Ceserani e Foskett (1999, p.321-322, 339), no
recebimento dos géneros é importante verificar se 0s mesmos satisfazem
as especificagdes da compra, ou sgja, a qualidade e a quantidade
requisitada, para entdo proceder a sua aceitagdo ou rejeicdo. Para esses
autores, uma aquisicdo criteriosa junto a um recebimento satisfatério
podem contribuir para a maximizagdo dos resultados de um bom
cardapio, contanto que sejam levados em consideracdo alguns passos,
como: 0 conhecimento do mercado; a determinagdo das mercadorias a
serem adquiridas; o estabelecimento e o uso de especificacdes destas
mercadorias;, 0 plangamento dos procedimentos de compra e de
recebimento e a avaliagdo do processo.

Apbs serem recebidos, os géneros devem ser armazenados sob
adequadas condicBes 0 mais cedo possivel para manter a qualidade e
evitar deterioracdo. Dentre as &reas de estocagem podem-se citar trés: o
estoque seco, de refrigeracdo e de congelamento. Destacase a
necessidade de monitoramento destas areas, tanto com relacdo as
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temperaturas, como de pessoal autorizado a0 acesso as matérias-primas
(MINOR; CICHY, 1984, p. 29-30).

A liberagéo dos géneros alimenticios para a area produtiva deve
ocorrer mediante formul&rio de requisicéo elaborado a partir do cardapio
plangjado, do numero de refeicdes, do per capita preestabelecido e do
fator de correcéo de cada género (TEIXEIRA et a, 2000, p. 192).

O pré-preparo constitui todas as operacbes preliminares a que
os alimentos sdo submetidos antes de sua cocgdo final, ou ndo, o que
compreende: limpar, separar, lavar, descascar, picar e misturar
(ORNELAS, 2007, p.41); aém de outras operagcBes como a selecdo, a
reconstituicdo e o dessalgue (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS
EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVA, 2009, p. 104).

Apbs as operagdes preliminares de pré-preparo, € redlizada a
etapa do preparo que compreende operacdes realizadas por meio de
energia mecanica (divisio ou uniéo), energiatérmica (calor ou frio) ou a
associagdo de ambas. Frequentemente utiliza-se o tratamento térmico
por calor para possibilitar o consumo dos aimentos (PHILIPPI, 2006, p.
29). O tratamento térmico por calor sera determinado em funcdo da
técnica de preparo estabelecida pela receita, que pode ser por calor
Umido ou seco. A aplicagdo de operaches térmicas por calor imprime
aos alimentos modificacBes quimicas que alteram suas caracteristicas
sensoriais, além de auxiliar a digestibilidade, inibir ou eliminar cargas
microbianas, bem como inativar enzimas e fatores antinutricionais
(ORNELAS, 2007, p.50-51).

Apbs 0 preparo € necessario conservar as preparacfes em
condicBes de tempo e de temperatura que ndo favoregam a multiplicagéo
microbiana (BRASIL, 2004): sob refrigeracdo, no caso de pratos frios
ou sob aguecimento, no caso de pratos quentes antes de serem
distribuidos (MINOR; CICHY, 1984, p. 31).

Em seguida, os alimentos sdo dispostos em pratos e/ou cubas,
podendo ser decorados e assim sdo distribuidos para 0 consumo
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES
COLETIVA, 2009, p. 104).

Por fim, ocorre a destinagdo de sobras e restos de aimentos
sendo que as sobras de aimentos prontos sdo definidas como aguelas
preparaces produzidas, mas ndo distribuidas. JA os restos sdo os
excedentes de dimentos distribuidos, necessitando descarte
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES
COLETIVA, 2009, p. 104).
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2.2.3 Ferramentas de gestdo da qualidade no processo produtivo de
refeicOes

Segundo Akutsu et a (2005), para garantir a qualidade das
refeicdes oferecidas pela UPR e assim a satisfacdo do comensal, é
importante que haja plangjamento e controle das etapas a fim de se
estabelecer meios para a padronizacdo dos processos na producdo de
refeicbes. Assim, destacam que uma ferramenta importante para a
padronizacdo dessas atividades € a ficha técnica de preparagéo.

Outras ferramentas também sfo citadas na literatura por
favorecer a gestdo da qualidade no processo produtivo de refeicoes,
como por exemplo, 0 manua de boas préticas (BRASIL, 2004), o
receitudrio-padréo (RIEKES, 2004) a padronizacdo de cardapios e listas
de substituicdo (PROENCA et a, 2010), a Andlise da Qualidade
Nutricional e Sensoria das preparactes (AQNS) (HERING et a, 2006),
e a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle do processo
(APPCC) (BRYAN, 1992; TAYLOR, 2007).

Além de ferramentas de qualidade, alguns métodos de controle
de processos também tém sido desenvolvidos para auxiliar no
gerenciamento desses servicos e contribuir para a oferta de refei¢des de
qualidade, como por exemplo, o0 CGTR - Método de Controle de
Gordura Trans no Processo Produtivo de RefeicBes (HISSANAGA,
2009).

O presente trabalho foi desenvolvido considerando as mesmas
|6gicas dos sistemas AQNS e APPCC utilizadas no desenvolvimento do
método CGTR por Hissanaga (2009). Porém o foco de controle foi 0 uso
de sal e sddio no processo produtivo de refeicoes.

Para 0 desenvolvimento do método CGTR, Hissanaga (2009)
utilizou essencialmente o receituario-padréo, a ficha técnica de
preparacdo, o manual de boas préticas, a padronizacdo de cardapios e
listas de substitui¢ado como ferramentas auxiliares do controle da gestéo
em UPR.

O receitudrio-padrdo pode ser definido como um conjunto de
receitas utilizadas como base para 0 processo produtivo de refeicdes
(CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2005). A ficha
técnica de preparacdo € um documento onde é possivel se obter dados
como, per capita, fator de correcéo e cocgdo, composi¢ao centesimal em
macro e micronutrientes da preparagdo, 0 rendimento e o
porcionamento, permitindo o controle financeiro, a determinacdo da
composicdo nutricional da preparagdo e a ordenagdo do preparo
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(VASCONCELLOS et al, 2002, p. 36; AKUTSU et a, 2005). Ja o
manual de boas préticas € o documento que descreve as operacdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos
higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizagdo das
instalacBes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e salde dos
manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2004).

A padronizagdo do cardapio e a previsdo de grupos de
substituicBo das preparacbes sdo importantes no momento do
planejamento do cardapio tendo em vista que no processo produtivo de
refeicdes é comum que preparagdes sejam modificadas e/ou substituidas
conforme a disponibilidade de tempo, matéria-prima e habilidades dos
operadores. Com base nisso, Proenca et a (2011) propdem que a
padronizacdo de cardapios e as listas de substituicdo segjam definidas
segundo grupos, suas subdivisdes e caracteristicas o que facilita a
substituicdio por preparages consideradas equivalentes. Segundo os
autores, 0s principais grupos podem ser: saladas, acompanhamentos
frios e quentes e carnes. O Quadro 2.5 demonstra a proposta para o
grupo salada.

GRUPO SUBDIVISAO CARACTERISTICA
Folhosa
Cruas Nao-folhosas
Frutas

Cozidas na agua ou vapor | -

Com maionese

SALADAS Compostas/mistas Com iogurte natural

Sem maionese e sem iogurte

A base de maionese

Molhos A base deiogurte natural

Vinagrete

Quadro 2. 5- Estrutura de carddpio: grupo das saladas, suas subdivises e
caracteristicas.
Fonte: Proencaet a (2011).

Portanto, a partir do estabelecimento dessa estrutura é que as
preparactes serdo alocadas, conforme suas subdivisdes e caracteristicas.
No Quadro 2.6 sdo apresentados exemplos de preparacOes referentes a
subdivisdo das saladas compostas ou mistas de vegetais com maionese.
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NOME DA PREPARACAO | INGREDIENTE

Enriquecida Repolho, salsdo, pimentdo vermelho, cenoura,
cebola, cebolinha e maionese.

Luar do sertédo Cenouraralada, ervilha, maga e maionese.

Mister Repolho roxo, cenoura ralada, piment&o, passas e
maionese

Quadro 2. 6 - Exemplos de saladas compostas ou mistas de vegetais com maionese.
Fonte: Adaptado de Proenca et a (2011).

O Sistema de Avaliagdo da Qualidade Nutriciona e Sensorial
(AQNS) foi desenvolvido com o intuito de garantir a qualidade
nutricional e sensorial das preparacfes oferecidas por UPR coletivas e
comerciais, tendo como base o sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle do processo (APPCC). A aplicacéo deste sistema
ocorre por grupos de preparacdes segundo a definicdo de critérios
nutricionais e sensoriais previamente definidos que identificam pontos
criticos de controle durante o processo produtivo de refeicdes. Nas
etapas operacionais sd0 evidenciados 0s perigos nutricionais e
sensoriais, bem como os limites criticos e a forma de monitoramento,
para entdo proceder a agles corretivas (HERING et a, 2006;
PROENCA et a, 2005, p. 126, 127).

Segundo este sistema, perigos nutricionais sdo definidos como
aqueles que representam a possibilidade de perda ou redugéo do valor
nutricional de uma preparacdo, em funcéo de procedimentos adotados na
sua elaboracdo, em decorréncia da utilizacdo de uma técnica de preparo
inadequada. E perigos sensoriais s80 aqueles que representam a
possibilidade de comprometimento dos aspectos sensoriais de uma
determinada preparacdo, como consequéncia de técnicas inadequadas de
preparo (PROENCA et a, 2005, p. 158). Um exemplo de perigo
nutricional € a elaboracéo de uma preparagdo com uso de sal em excesso
ou 0 uso de ingredientes industrializados ricos em sodio.

Segundo Riekes (2004, p. 85), a padronizacdo da quantidade de
sal adicionada em preparagdes € considerada um dos indicadores para a
qualidade nutricional e sensoria na producéo de refeicdes, visto que em
excesso, ou supressdo este ingrediente pode comprometer a aceitacéo
das preparagdes pelo comensal. De acordo com a autora, este indicador
de qualidade pode ser obtido pela associacdo de duas técnicas: a adicéo
de pequenas quantidades de sal, previamente pesadas em balanca de
precisdo, seguidas da degustagdo por um grupo de pessoas até a
definicdo de um padr@o aceitdvel para cada receita; e a utilizagdo do
instrumento de medicdo da salinidade das preparacdes para auxiliar o
cozinheiro no momento de divida sobre o padr&o definido previamente.
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Além do sal de adicdo, como destacado anteriormente, a adicéo
de produtos industrializados com médio e ato teor de sodio nas
preparacfes também pode contribuir para 0 comprometimento da
qualidade nutricional das preparagtes.

Com base nisso, observa-se a necessidade de desenvolver um
método para o controle do uso de sal e sbdio no processo produtivo de
refeicbes e assim contribuir para a execugdo das responsabilidades do
setor de alimentacéo fora de casa quanto as metas de reducdo de sal e
sodio proposta pela Organizacdo Mundial de Salide (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2004).

2.3 CONCLUSAO DO CAPITULO

O capitulo 2 apresentou o referencial tedrico sobre o uso de sal
e sddio na alimentacdo humana ressaltando a preocupagdo mundial em
reduzir o consumo desse ingrediente pelas populacbes e, assim
contribuir para a prevencéo de doencas. Além disso, apresentou aspectos
sobre a producdo de refeicbes destacando as etapas do processo
produtivo e algumas ferramentas de gestdo da qualidade.

Procurou-se identificar e justificar a necessidade de se criar
meios para incluir nas atividades de gerenciamento e controle de UPR o
atendimento de mais um cuidado: o controle do uso de sal e sodio no
processo produtivo de refeicBes. Afinal, essa acdo podera auxiliar os
profissionais que atuam em UPR, sobretudo o0 nutricionista,
considerando sua importancia em melhorar, manter e recuperar a salide
dos comensais que se beneficiam das refei ¢bes produzidas.

Para tanto, este capitulo procurou estabelecer uma ligacéo entre
as seguintes teméti cas apresentadas na Figura 2.3.
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Histérico do uso de sal na alimentacao

4L

Fontes de sal e sddio na alimentacao

4L

O consumo de sal e sodio e recomendacoes de ingestéo

Ll

Estratégias parareducdo de sal e sddio

L

M edidas de substituicdo para sal e sédio: areformulagdo de produtos e
refeicOes

Ll

Qualidade na producéo der efeicdes

Ll

Desenvolvimento de um método de controle de sal e sodio na produgéo
derefeicles

Figura 2. 3 - Esquema do referencial tedrico.
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3 PERCURSO METODOL OGICO

Este capitulo apresenta a proposta metodolégica da pesguisa
queinclui: a caracterizac8o do estudo; a definicéo dos termos relevantes,
as etapas da pesquisa; 0 modelo de andlise; a selecdo do local de estudo;
os instrumentos e técnicas de coleta de dados; e, por fim, o tratamento e
andlise dos dados.

3.1CARACTERIZAGCAO DO ESTUDO

Este estudo se caracterizou como uma pesquisa qualitativa de
desenvolvimento, delineada como estudo de caso, culminando com a
sistematizacdo de uma proposta metodol dgica. Percursos metodol 6gicos
semelhantes ja vém sendo desenvolvidos no Nucleo de Pesquisa de
Nutricdo em Producdo de Refeicbes (NUPPRE) e gradativamente
aperfeicoados pelos trabalhos de Riekes (2004), Uggioni (2006),
Oliveira (2006), Alexandre (2007), Trancoso (2008) e Hissanaga (2009).

Entende-se por pesquisa de desenvolvimento aguela que visa
utilizar de maneira sistemédtica 0s conhecimentos existentes para
elaborar ou melhorar uma intervencdo, um instrumento ou um método
(CONTRANDIOPOULOS et al,1997).

Uma pesquisa delineada como estudo de caso é uma abordagem
qualitativa na qual o pesquisador explora um sistema limitado (um caso)
ou multiplos sistemas delimitados (casos) ao longo do tempo por meio
de coleta detalhada de dados envolvendo mdltiplas fontes de informacéo
(como observagdes, entrevistas, materiais audiovisuais, documentos e
relatérios) e relata a descricdo de um caso baseado em temas
(CRESWEL et a, 2007). Segundo Godoy (1995, p.63), a pesquisa
gualitativa possibilita o contato direto do pesquisador com o ambiente e
a situacdo a ser estudada, permitindo uma descri¢do e interpretacdo mais
detalhada da realidade.

3.2 DEFINICAO DOS TERMOS RELEVANTES PARA A PESQUISA

Para auxiliar na compreensdo deste estudo, sdo apresentadas as
defini¢des dos principais termos utilizados:



70

Acdo corretiva: acdo para eliminar a causa da ndo conformidade
detectada ou outra situag3o indesejavel (ASSOCIACAO BRASILEIRA
DE NORMAS TECNICAS, 2000).

Cardapio: € a relacdo de preparacbes ou aimentos que serdo
consumidos em uma ou mais refeigdes durante determinado periodo de
tempo (PHILIPPI, 2006, p. 367).

Ficha técnica de preparacdo (FTP): instrumento que permite
padronizar receitas facilitando o plangjamento de carddpio. As FTP
podem conter informagBes sobre os ingredientes, forma de preparo,
tempo total de preparo, equipamentos necessarios, fator de cocgdo, fator
de corregdo, quantidade per capita, composi¢ao centesma de macro e
micronutrientes da preparacdo, rendimento e nimero de porcles
(AKUTSU et al, 2005).

Padréo de Identidade e Qualidade: compreende os padrdes a serem
adotados no estabelecimento sobre a denominacdo, definicdo e
composicdo de alimentos, matérias-primas alimentares, alimentos in
natura e aditivos, fixando requisitos de higiene, embalagem e rotulagem
(BRASIL, 1969; BRASIL, 1993).

Perigo nutricional: representa a possibilidade de perda ou redugdo do
valor nutricional de determinada preparacdo, devido aos procedimentos
adotados em seu processo de elaboracdo, ou seja, em decorréncia da
utilizacdo de técnicas de preparo inadequadas (PROENCA et al., 2005,
p.158).

Processo Produtivo de Refeigles. consiste, basicamente, nas etapas de
elaboragdo do cardapio, aquisicdo, recepcdo de matéria-prima,
estocagem, pré-preparo, coccdo, conservacdo da preparacdo pronta e
distribuico das refeicdes (PROENCA, 1997, p. 52).

Qualidade na producédo de refeicBes. compreende a qualidade na
producdo de refeicdes nas dimensdes nutricionais, sensoriais, higiénico-
sanitérias, regulamentadoras, de servicos e simbdlicas (PROENCA et
al., 2005, p.20).

Receita: consiste em uma formula para obtengdo de uma preparagdo
culinaria onde devem ser descritos os ingredientes, as quantidades, o
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tempo e o modo de preparo, 0 rendimento, o valor cadrico da
preparacdo e o custo (PHILIPPI, 2006, p. 14).

ReceituériogReceitudrio-padr&o: conjunto de formulérios que contém
ingredientes, método de preparo, rendimento e tempo de preparo, de
receitas especificas utilizadas na producgdo culinéria, em conformidade
com os cardgpios (CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS,
2005).

Rétulos de alimentos: sd0 elementos essenciais de comunicagdo entre
produtos e consumidores. Neles deve constar obrigatoriamente a
descricdo nutricional do produto, ou segja, a rotulagem nutricional
(BRASIL, 2005, p.5).

Sal: nome dado ao composto quimico cloreto de sddio que é a principal
fonte de sddio na alimentacdo humana (BRASIL, 2008a, p. 81). Sua
composicdo compreende dois quintos (40%) de sddio, ou sgja, 1g de
cloreto do sodio corresponde a 17.1 mmol ou 394.4 mg de sodio
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007, p. 4).

Sodio: nutriente essencial ao ser humano. E o principal cétion existente
nos liquidos extracelulares. Atua na manutencdo do balanco hidrico do
organismo humano (SCIENTIFIC ADVISORY COMMITTEE ON
NUTRITION, 2003, p. 19).

Unidade Produtora de Refei¢des (UPR): denominacéo adotada para as
unidades que produzem refeicbes em estabelecimentos comerciais e
coletivos no segmento de alimentacdo fora de casa (PROENCA et al.,
2005, p.17).

3.3 ETAPAS DA PESQUISA

Para acancar o0s objetivos propostos, a pesquisa foi
desenvolvida conforme as etapas.

1. Sistematizacdo dos critérios para elaboracdo dos instrumentos
de coleta de dados:

a) ldentificag8o, na literatura cientifica de informag@es sobre o
uso de sal e sddio no processo produtivo de refeicles;
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b) Identificacdo de grupos de preparagdes que contenham sal
adicionado e/ou produtos processados com médio ou alto teor de sodio;

2. Concepcdo de um modelo de método para o controle do uso
de sal e sédio no processo produtivo de refeicoes;

3. Definicdo de critérios para selecdo do local apropriado para o
estudo de caso;

4. Aplicagdo do modelo de método de controle do uso de
sal/sddio no processo produtivo de refeicdes;

5. Revisdo do método concebido a partir do confronto com a
suaaplicagdo redl;

6. Elaboracdo de recomendacdes com estratégias para aplicacao
do método desenvolvido.

3.4 MODELO DE ANALISE

O modelo de andlise pode ser definido como um prolongamento
natural da fundamentagdo tedrica que organiza de maneira operacional
0S passos para a execugdo do trabalho de observagdo e andlise. Consiste
em conceitos e hipéteses articulados entre s para, em conjunto,
formarem um quadro de analise coerente. A construcdo dos conceitos ou
varidveis visa reter apenas 0 que € essencia da realidade em questdo
para o investigador. Deve incluir as dimensdes correspondentes as
variaveis e os indicadores a partir dos quais as dimensdes serdo medidas
(QUIVY; CAMPENHOUDT, 1992, p.151).

3.4.1 Definicao das variaveis e seusindicador es

As variaveis do estudo foram definidas segundo o modelo de
organizagdo proposto por Proenca (1996) baseado em Quivy e
Campenhoudt (1992) que contempla a dimensdo, sua definicdo e os
indicadores.

A fim de responder a pergunta de partida e os objetivos da
pesquisa, foram definidas as seguintes varidveis. o plangjamento
nutricional e sensorial dos cardapios; o processo produtivo de refeicoes;
€ 0 processo produtivo das preparacdes sel ecionadas.

Na variavel de plangamento nutricional e sensorial dos
cardapios (Quadro 3.1) foram incluidas as dimensles. critérios de
plangjamento do carddpio, padronizacdo estrutural do carddpio,
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receitudrio-padréo, ficha técnica de preparacéo e padréo de substituicéo
das preparactes do cardapio.

A varidvel relacionada a0 processo produtivo de refeicBes
(Quadro 3.2) compreende as etapas onde pode haver o
comprometimento da qualidade nutricional e sensorial em relagcdo ao
uso de sal/sédio nas preparagdes.
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Dimensdo Definicéo Indicadores
Critérios de | Etapa no qual se plangja quais preparactes seréo servidas e quando. | - NUmero de preparages que contenham nalista
plangjamento | Para essa etapa devem-se considerar a qualidade, quantidade, e custo | de ingredientes. sal, temperos a base de sd,
do carddpio | dos géneros; técnicas de preparo das receitas; equipamentos e mao- | caldos de carne, amaciantes de carne e outros
de-obra disponiveis (ECKSTEIN, 1983); padrSes nutricionais dos | produtos com médio e/ou alto teor de sodio.
comensais e habitos aimentares locais (ORNELAS, 2007).
Padronizagdo | E al6gica de como as preparactes deverdo ser sempre servidas. No | - Divis3o das preparagdes em cada grupo e/ou
estrutural do | carddpio padronizado as preparagbes devem ser apresentadas | subgrupo de alimentos.
cardapio conforme seus grupos e subgrupos e arranjadas para criar
combinagBes que conservem as propriedades nutricionais e
sensoriais dos alimentos (PROENCA et a, 2010).
Receituario- | Consiste no conjunto de receitas utilizadas na UPR como base para| - Existéncia de receituario completo com
padréo 0 processo  produtivo (CONSELHO FEDERAL  DE| prescricdo de sal. E de revisdedavaliagbes do
NUTRICIONISTAS, 2005). recei tudrio-padrdo para uso efetivo.
Ficha A Ficha Técnica de Preparo € "um instrumento gerencial de apoio | - Existéncia de ficha técnica completa para todas
Técnica de | operacional, por meio do qual é possivel redizar o levantamento de | as preparagbes que apresente  COMpPOSiGao
Preparacéo custos, a ordenagéo do preparo e o célculo do valor nutricional da | centesimal, principalmente miligrama de sddio.
preparacdo” (VASCONCELLOS et a, 2002). - Existéncia de revisdes/avaliacBes das fichas
técnicas para uso efetivo.
Padrdo  de| Existéncia de um padréo de substituicdo de preparacdes do carddpio | - Existéncia e utilizagdo de padréo de
substituicdo | que permita a realizagdo de trocas adeguadas segundo aspectos | substituicdo para trocas de carédter planejado no
das nutricionais e sensoriais (PROENCA et al, 2010). cardapio.
preparacoes - Existéncia e utilizagdo de critérios que
do cardépio considerem presenca de sal e/ou produtos com

médio e alto teor de sodio das preparagOes
passiveis de substituicéo para trocas.

Quadro 3. 1 - Variavel relacionada ao plangjamento nutricional e sensoria dos cardépios com dimensdes e indicadores



Dimensdo Definicéo Indicadores

Selecéo de| Etapa do processo onde o fornecedor de alimento é |- Definicdo do padrdo de identidade e qualidade — PIQ

fornecedores  de | escolhido de acordo com algumas caracteristicas, como: a | para sodio a partir de pesguisa de produtos com menor

alimentos qualidade dos géneros e o prego, além de condicdes de | teor.
entrega. - Selecdo de fornecedores que atendem ao PIQ
definido para teor de sbdio

Aquisicéo de | Etapa de compra e aquisi¢cdo de géneros conforme PIQ | - Confirmag&o do teor de sddio e outras caracteristicas

géneros estabelecido na etapa de selegdo dos fornecedores de | nutricionais dos produtos a serem adquiridos com o
alimentos. fornecedor.

Recebimento Etapa do processo em que se recebe o material entregue | - Checagem do teor de sédio €/ou adicdo de sa dos
por um fornecedor, avaliando-o de modo qualitativo e | produtos recebidos.
quantitativo de acordo com o PIQ.

Armazenamento | Etapa em que os produtos recebidos sdo guardados de | - Controle da liberago de géneros para a produgdo:
acordo com suas caracteristicas antes do uso. E de onde | sal, temperos a base de sal, cados e amaciantes de
s80 liberados para uso na preparagéo das refeicoes. carnes, molhos prontos.

Pré-preparo Etapa preliminar ao preparo em que os produtos sdo | - Tipo de produto e técnica utilizada para temperar
submetidos a técnicas, como moagem, porcionamento, | alimentos e paraamaciar carnes.
corte, tempero, selecdo e escolha.

Preparo Etapa em que os géneros sao submetidos ao calor através | - Tipo de produto utilizado para temperar.
da cocgdo ou simplesmente submetidos & mistura. - Técnicade cocgéo utilizada.

Decoragdo para| Etapa em que as preparagOes sdo transferidas para os |- Tipos de produtos utilizados para a decoragdo, com

distribuicéo reci pi entes da distribui¢go e decoradas. especia atencdo agueles com médio/alto teor de sodio.

Distribuicdo e | Etapa em que as preparagdes sdo distribuidas e também | - Reposicdo de preparaces conforme o grupo ou

reposicéo repostas. subgrupo da preparacdo, evitando a substituicdo por

preparagdes com médio e/ou alto teor sodio.
- Disponibilizacdo a mesa de sal, molhos prontos,
gueijo ralado e temperos abase de sal.

Quadro 3. 2 - Variavel relacionada ao processo produtivo de refel ¢des com dimensdes e indicadores.
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A varidvel relacionada ao processo produtivo das preparactes
selecionadas (Quadro 3.3) compreende a identificacdo de ingredientes
gue possam estar contribuindo para aumentar a quantidade de sal e sbdio
das preparagoes.

Dimensdo | Definicdo Indicadores

Preparacdo | Compreende 0 | - ldentificagdo dos ingredientes que

culinéria processamento de | contenham médio e alto teor de sadio.
aimentos que | - Controle do uso de sa prescrito da

resultara em uma | preparagdo.
preparacdo  a  ser | - Controle do teor de sddio da preparacéo.
oferecida no bufé.
Quadro 3. 3- Variave relacionada ao processo produtivo das preparactes que
serdo selecionadas com dimensdes e indicadores.

Para auxiliar na selecdo das preparagbes acompanhadas,
aimentos brasileiros in natura e industrializados foram organizados em
tabelas e classificados de acordo com a composicdo centesimal de sadio,
em quantidade: desprezivel, baixissima, baixa, média e ata (Apéndice
A).

A classificacéo dos alimentos em teores altos e médios de sodio
foi adotada segundo critérios da Food Standard Agency (FSA) do Reino
Unido. Segundo esta agéncia, alimentos com alto teor sdo aqueles que
contém quantidade de sddio superior a 600mg por 100g do alimento;
com médio teor, entre 100mg e 600mg; e com baixo teor < 100mg
(FOOD STANDARDS AGENCY, 2009).

Para as classificagBes de teor baixissimo e desprezive utilizou-
se a definicdo do Codex Alimentarius que refere, respectivamente,
valores < 40mg e < 5mg de sodio por 100g do aimento (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED
NATIONS/WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004).

A tabela utilizada como referéncia para a construcéo da
ferramenta foi a TACO - Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM
ALIMENTACAO, 2006). Alimentos considerados relevantes para o
estudo ndo apresentados nesta tabela foram extraidos da Tabela de
Composicdo de Alimentos: Suporte para Decisdo Nutriciona
(PHILIPPI, 2002).

Com a organizag8o dessas tabelas, observou-se a necessidade
de se conhecer o teor de sadio dos produtos adquiridos pela UPR e de
criar uma tabela com os produtos do local. Ressalta-se que, aém de
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facilitar a seleco das preparacbes acompanhadas, estas tabelas
favoreceram o célculo de teor de sodio das preparactes e a identificacdo
de pontos criticos para 0 uso de sal e sodio no processo produtivo de
refeicdes. Como, por exemplo, o uso de produtos ricos em sodio em
preparacdes onde esses ingredientes ndo estavam planejados.

3.4.2 Ciclo de aplicagdo do modelo de método de controle do uso de
sal e sddio no processo produtivo de refeicles

A Figura 3.1 apresenta as etapas para a aplicacdo do modelo de
método de controle do uso de sal e sodio no processo produtivo de
refeicoes:

Avaliacdo dos cardapios e das receitas

L1

Reconhecimento do fluxo produtivo desde a selecdo dos fornecedores até a
distribuicéo

J L

Selecdo de grupos e sub-grupos de preparacdes para acompanhamento de acordo
com as quantidades de sal e sodio

J L

Acompanhamento do processo produtivo de refei¢des das preparacdes por grupo
e subgrupo de preparagdes

L1

Identificagd@o dos pontos criticos para o uso de sal e sddio nas diferentes etapas do
processo produtivo na Unidade Produtora de Refei¢cdes pesquisada

L L

Elaboracdo das recomendagdes que contemplam estratégias para a aplicagdo do
método a ser desenvolvido

Figura 3. 1 - Ciclo de aplicagdo do modelo de método de andlise do controle do uso
de sal e sddio no processo produtivo de refeicoes.

Para facilitar o entendimento sobre a aplicagdo do modelo de
método, cada etapa foi descrita abaixo:
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1 Avaliacao dos cardapios e dasreceitas

Compreendeu o reconhecimento dos cardapios, ou segja, dos
critérios de selecdo das preparactes e da forma como eram estruturados.

O reconhecimento das receitas foi realizado a partir da andlise
dos documentos que apresentavam a lista de ingredientes, as
quantidades e 0 modo de preparo de cada receita.

Outro item observado foi 0 uso de critérios de substituicdo
planejada ou emergenciais das preparacdes do cardapio.

Para esta avaliagdo utilizou-se o protocolo do Apéndice B.

2. Reconhecimento do fluxo produtivo desde a selecdo dos
fornecedores até a distribuicao

Nesta etapa realizou-se 0 acompanhamento e andise do
processo produtivo na UPR desde a selecdo dos fornecedores até a
distribuicdo. Durante 0 acompanhamento procurou-se identificar o uso
de sa e produtos com médio e alto teor de sodio, bem como as técnicas
utilizadas no pré-preparo e preparo das preparactes de modo geral.

3. Selecdo de grupos e sub-grupos de pr epar ages passiveis de
conter quantidades elevadas de sodio

Apbs a avaliacdo dos cardpios e receitas e 0 reconhecimento
do fluxo produtivo geral, foram selecionados grupos e subgrupos
alimentares identificados como passiveis de conter quantidades elevadas
de sodio em funcdo dos ingredientes e das técnicas utilizadas. Os
critérios utilizados para esta selecdo foram: a — grupos €/ou subgrupos
de preparacbes que utilizam apenas sal na lista de ingredientes; b -
grupos e/ou subgrupos de preparacfes que utilizam sal e temperos a
base de sd na lista de ingredientes; ¢ - grupos e/ou subgrupos de
preparactes que utilizam sal e produtos com médio teor de sodio nalista
de ingredientes; d - grupos e/ou subgrupos de preparacdes que utilizam
sal e produtos com alto teor de sddio na lista de ingredientes; e - grupos
elou subgrupos de preparagdes que utilizam sal, produtos com médio e
alto teor de sodio na lista de ingredientes, f - grupos e/ou subgrupos de
preparactes que utilizam sal €/ou tempero a base de sal namarinagem; g
- grupos e€/ou subgrupos de preparacfes que utilizam sal na agua de
coccao, por exemplo: vegetais e gréos para saladas, macarréo e outras
massas.

4. Acompanhamento do processo produtivo de refeicbes das
preparacdes por grupo e subgrupo de prepar acdes selecionadas
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Os grupos e/ou subgrupos de preparactes selecionadas foram
entdo monitorados durante todo o fluxo produtivo, desde a concepcéo do
cardapio até a sua distribuicdo. Este acompanhamento indicou quais as
etapas do processo propiciaram agfes que pudessem comprometer a
qualidade nutricional de sddio da preparacdo. Assim, no instrumento
que foi desenvolvido, verificou-se a necessidade de se criar uma medida
de prevencéo para cada etapa identificada.

Este acompanhamento analisou questdes como: tipo de preparacao,
ingredientes utilizados, técnicas de pré-preparo, preparo € coccao,
decoragdo para a distribuicdo com ingredientes com médio ou alto teor
de sbédio. O formulario utilizado para este acompanhamento esta
localizado no ApéndiceD.

5. I dentificacdo dos pontos criticos para o uso de sal e sddio
nas diferentes etapas do processo produtivo na Unidade Produtora
de Refeicles estudada

Refere-se a identificagdo dos pontos criticos durante as etapas
do processo nos quais foram adicionados ingredientes com ato e/ou
médio teor de sddio e empregadas técnicas que aumentam o teor do
nutriente nas preparagoes.

6. Elaboracdo das recomendacgdes que contemplam estr atégias
para a aplicacdo do método a ser desenvolvido.

Refere-se a criacBo de recomendagBes que embasam as
estratégias para a aplicacdo do método de controle do uso de sal e sbdio
no processo produtivo de refeicoes.

35 CRITERIOS PARA A SELECAO DO LOCAL DE ESTUDO

A selecdo do local de estudo foi intencional. Para a escolha do
estabelecimento considerou-se alguns critérios, como: ser uma unidade
produtora de refeicdes (UPR) do municipio de Floriandpolis e oferecer
regularmente, de segunda-feira a sextafeira, pelo menos uma grande
refeicdo (almogo e/ou jantar) e uma pequena refeicdo (café da manha
e/ou lanche datarde).

Outros critérios para selecdo do local incluiram: aceitar
espontaneamente participar da pesquisa, contar com o gerenciamento de
um nutricionista, haver plangjamento de cardapios e possuir receituarios.
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3.6

INSTRUMENTOS E TECNICAS DE COLETA DE DADOS

O Quadro 3.4 apresenta as dimensdes das variaveis da pesquisa
e as técnicas e instrumentos de coleta de dados que foram utilizados no
estudo. Esses instrumentos foram escolhidos com base nos abjetivos e
no referencial tedrico da pesquisa.

DIMENSAO TECNICASE INSTRUMENTOS

Planejamento Observacdo direta: uso de protocolo (apéndice B) e
nutricional e sensoria | maquinafotogréficadigital

de cardapios Andlise documental: carddpios, lista de substituicdo,

receitudrio, fichatécnica de preparagéo.

Selecdo de fornecedores

Observagdo diretac uso de protocolo (apéndice C) e
maquina fotografica digital

Andlise documental: manual de boas préticas, cardapios,
receitudrio e planilha de acompanhamento do processo.

Aquisicdo da matéria
prima

Observacdo direta: uso de protocolo (apéndice C) e
maquina fotografica digital

Andlise documental: cardapios, receituario, planilha de
acompanhamento do processo.

Recebimento Observagdo diretac uso de protocolo (apéndice C) e
maéguina fotogréfica digital
Andlise documental: carddpio e planilha de
acompanhamento do processo.

Armazenamento Observagdo diretac uso de protocolo (apéndice C) e
maquina fotografica digital
Andlise documental: carddpio e planilha de
acompanhamento do processo

Pré-preparo Observacdo diretaz uso de protocolo (apéndice C),
méguina fotogréfica digital
Andlise documental: cardapio, ordem de producso, ficha
técnica de preparagdo e receitudrio

Preparo Observagdo direta: uso de protocolo (apéndice C),
maquina fotografica digital
Andlise documental: carddpio, ficha técnica de
preparacao, receituario, ordem de producdo e planilha de
acompanhamento do processo.

Decoragdo para a|Observacdo diretaa uso de protocolo (apéndice C),

distribuicdo méguina fotogréfica digital

Andlise documental: cardapio, receituério e ficha técnica
de preparagéo.

Preparagdo culinaria

Observagdo direta: uso de protocolo (apéndice D),
méguina fotogréficadigital, balanca digital

Quadro 3. 4 - Técnicas e Instrumentos para col eta de dados.
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3.7 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Segundo Quivy e Campenhoudt (1992, p. 232), na etapa de
andlise dos dados ocorre o tratamento das informacfes obtidas para
posterior comparagdo dos resultados observados com o0s esperados a
partir da hipbtese.

Em pesquisa qualitativa a andlise de dados visa identificar
temas comuns, bem como semelhancas e diferengas nos processos
estudados, e com base nesse processo desenvolver recomendagtes
(GODOQY, 1995 p. 69).

Desta forma, os dados recolhidos por meio de andise
documental e observacdo direta foram organizados e analisados, a fim
de aperfeicoar o método em desenvolvimento.

Segundo Alves-Mazzotti e Gewandsznagjder (1999, p.170), na
pesquisa qualitativa, o pesquisador procura encontrar temas e relacfes
entre os dados na medida em que estes vao sendo coletados. Durante
este processo, interpretagdes sdo geradas subsidiando novas questfes
e/ou aperfeicoamento das anteriores, até uma andlise final.

Desta forma, a partir dos dados encontrados na literatura
cientifica e dos pontos criticos verificados durante 0 acompanhamento
do processo produtivo, foi possivel elaborar os formulérios e as
recomendagdes com estratégias para aplicagdo do método desenvolvido.
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4 DESENVOLVIMENTO DO METODO DE CONTROLE
DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Este capitulo descreve o desenvolvimento do Método de
Controle de Sal e Sadio na Producdo de RefeicBes — CSPR. Na primeira
secdo sdo apresentados os resultados do estudo de caso: caracteristicas
gerais do local, descricdo do plangjamento do cardapio, descricdo do
processo produtivo de refeigbes, descricdo do processo produtivo de
refeicdes sobre sal e sodio, andlise das preparagdes selecionadas e
recomendacdes para o local analisado. Na segunda secéo, sdo delineadas
as nove etapas do método proposto, com seus respectivos formulérios,
instrucdes, exemplo de aplicagdo e andlises baseadas nos dados do
estudo de caso. O capitulo finaliza com o glossario e as recomendactes
paraimplementacédo do método.

4.1 ESTUDO DE CASO

O local para a redlizagcdo do estudo de caso foi selecionado
segundo os critérios descritos no item 3.5 do capitulo 3.

Assim, a Unidade Produtora de Refei¢des (UPR) escolhida para
0 estudo tem localizacdo em Floriandpolis, em um hotel que faz parte de
uma organizacdo nacional e é administrada por autogestdo. Devido a
essa caracteristica, funciona todos os dias da semana com a oferta de
desigjum, incluido na diaria; almoco, na modalidade de auto-servico; e
jantar com o sistema a la carte. Além dessas refeicdes, atende eventos
realizados no local, cobrados conforme o padrdo escolhido pelo
contratante.

O nimero de comensais da UPR é sazonal, variando
consideravel mente de acordo com a estagdo do ano e o dia da semana. O
Quadro 4.1 apresenta 0 nimero meédio e o horario de distribuicdo das
refeicles servidas.
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Tipo de (1) Nimero médio | (1) NUmero médio Horéario de
refeicdo de comensais (2) de comensais distribuicio das
servida foradatemporada | (2) natemporada refeicBes
Desjjum 50 120 07h30 - 9h30
(3) 80-145 (dias de .
Almoco semand) ggg%gs(ﬁ?];e?:n Y | 11n30- 14000
300 (final de 11h30 - 15h00
semana)
semana)
Jantar 50 120 19h00- 21h00

Quadro 4. 1 — Tipo de refeicéo servida, nimero médio de comensais e horéario de
distribuicdo das refeicdes da Unidade Produtora de Refeicbes estudada
Floriandpalis, 2010.

(1) Este nimero médio de comensais ndo considera os eventos.

(2) A temporada é representada principalmente pelo vero: meses de dezembro a
fevereiro, incluindo também o més de julho (férias de inverno) e feriados
prolongados.

(3) Dado obtido a partir de relatdrio de estégio curricular do Curso de Graduagdo em
Nutricdo da UFSC (ZALESKI, 2010)

O restaurante é aberto ao publico em geral, hospedes,
participantes de eventos e funcionérios que optam por fazer a refeicéo
no local. Além das preparacdes destinadas ao restaurante, a UPR
também é responsavel pela producdo de refeicdes para o refeitério dos
funcionérios e pela elaboracdo de marmitas para os prestadores de
servico. Nem sempre as preparagdes do restaurante coincidiam com as
do refeitério, em funcéo de custos e aproveitamento de sobras.

Com relag8o aos recursos humanos, a unidade conta com uma
equipe variavel de funcionarios, sobretudo em fungdo das épocas de
turismo ou temporadas (Quadro 4.2).
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QUANTIDADE
FUNCAO Durantea Fora detemporada
temporada (1) 2

Almoxarife 1 1
Atendentes do restaurante 11 10
Atendentes dalanchonete 4 3
Auxiliares de cozinha do

10 8
restaurante
Auxiliares de cozinha da

2 1
lanchonete
Auxiliar administrativo 1 1
Cozinheiros 2 2
Nutricionista 1 1
Estagi&rio de nutricdo extra 1 1
curricular
TOTAL 33 28

Quadro 4. 2 - Fung&o e variagdo do nimero de funcionarios de acordo com a época
do ano na Unidade Produtora de Refei¢des estudada. Floriandpalis, 2010.

(1) A temporada de verdo inclui o periodo de dezembro afevereiro.

(2) Epoca do estudo de caso.

Uma nova organizacdo de trabalho estava sendo implantada
pela estudante em estdgio curricular do curso de Nutricdo da
Universidade Federal de Santa Catarina - UFSC no periodo de coleta
dos dados para favorecer o controle do processo produtivo. Muller
(2010) propos a divisdo do trabalho dos cozinheros/auxiliares em quatro
fungbes: produgdo das saladas’acompanhamentos frios, dos
acompanhamentos 1; dos acompanhamentos 2; e das carnes. Antes
disso, a divisdo de fungdes didrias era definida pelo cozinheiro no dia
Na proposta implantada, a divisdo passou a ser feita pela nutricionista
no més anterior sendo a escala diaria trocada para semanal conforme o
Quadro 4.3:
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Més: SEM SEM SEM SEM

Sadladas e
Acompanhamentos Frios
Carnes e Chapa

Acompanhamento 1 (arroz,
leguminosa, farofa, farinha,
macarrdo, molhos)
Acompanhamento 2 (massa
le2 legumesle?2,
acompanhamento protéico,
torradalfritura)

Folguista

Quadro 4. 3 — Escda semana de fungbes na Unidade Produtora de Refeicbes
estudada, Floriandpolis, 2010.

Proposto por Miller, 2010.

Segundo Miller (2010), esta nova organizagdo proporciona
maior definicdo das responsabilidades e consequente melhora na
execucdo das atividades e seguimento do cardapio planejado.

4.1.1 Descricdo do plangjamento do cardépio do local analisado

Durante cinco dias (segundafeira a sextafeira) de cinco
semanas, no horario das 8:00 as 14:00 horas, foi observado o processo
produtivo da UPR, desde a elaboracdo de cardapios até a sua
distribui¢ao.

A observagdo teve como objetivo o levantamento de dados que
auxiliassem na elaboracdo do método em desenvolvimento. Os aspectos
analisados foram: os cardéapios, os fornecedores, a aquisicéo de géneros,
a liberacBo de mercadorias, as técnicas de pré-preparo e preparo
empregadas, as preparacdes oferecidas, a decoracdo, a distribuicdo e a
reposicdo das preparacdes no bufé.

Com relacdo a0 carddpio, levantaram-se dados sobre o
planejamento e execugdo. Para 0 ailmogo, a UPR utiliza o plangjamento
de seis cardapios semanais rotativos, onde sd0 incluidas preparacdes
pertencentes a0 grupo das saladas, acompanhamentos frios e
acompanhamentos quentes. Para as carnes, adota oito cardapios
semanais rotativos, que estavam em processo de reformulagédo, durante o
periodo de coleta de dados, para combinar com o cardapio de saladas e
acompanhamentos.
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O carddpio é estruturado em grupos e subgrupos de preparacdes
de acordo com caracteristicas sensoriais e nutricionais. Esta proposta de
padréo estrutural foi construida coletivamente com a participagcdo da
nutricionista do local e estudantes do estagio curricular da UFSC
(PINTO, 2007; NAKAZORA, 2007; BERNARDO, 2007). As regras
gerais de elaboragdo do cardépio foram definidas segundo critérios para
uma alimentacdo saudavel e compiladas em Proencaet a. (2011).

O Quadro 4.4 apresenta a estruturagdo do cardpio do almoco
com o exemplo de um dia.

G ~ Subgrupo de Exemplos de
rupo de prepar agoes ~ ~
prepar acdes prepar acdes
Saladas Folhosos 1 Alface verde eroxa
Saladas Folhosos 2 Rucula
Saladas N&o folhosas cruas 1 Tomate rodela
Cebola e pimentéo
Saladas N&o folhosas cruas 2 escal dados com molho
de sojaeervas
Saladas Vegetal cozido/vapor 1 | Cenourapalito
Saladas Vegetal cozido/vapor 2 | Vagem
Sdadas Composta/mista R?po' ho, manga, laranja
eiogurte
Saladas Molho frio logurte com frutas
Saladas Molho frio Molho vinagrete
Saladas Frutas (2 tipos) Abacaxi e maméo
Acompanhamento frio Cereal/leguminosa Arco fris?®
Acompanhamento frio Batata/macarrdo Salada de batata
Acompanhamento frio Batata/protéico Salpicao tropical °
Acompanhamento quente | Arroz branco Arroz branco

Acompanhamento quente | Arroz integral Arroz integra

Acompanhamento quente | Arroz temperado Arroz integral de cor *
Acompanhamento quente | Leguminosa Lentilha
Acompanhamento quente | Farofa Farofa de cebola
Acompanhamento quente | Farinha Farinha de mandioca
Acompanhamento quente | Macarréo Taharim

Quadro 4. 4 - Estruturagdo do cardapio do amogo da Unidade Produtora de
Refei ¢des estudada, com exemplo de preparacbes paraum dia. Floriandpolis, 2010.
2 Arco iris: Grao de bico, beterraba ralada, cenoura ralada, salsa, vinagrete. 2 Salada
de batata: Batata, salsa, cebola, azeite, vinagre, (azeitona), tempero verde. ® Salpicéo
tropical: Frango desfiado, manga, abacaxi, iogurte. * Arroz integral de cor: Arroz
integral cozido (arroz, dleo, sal), cebola e tomate refogados, salsa, ervas. Proposta
adaptada de Proencaet al. (2011).
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(Continuagéo)

Grupo de prepar agdes

Subgrupo de
prepar acdes

Exemplos de
prepar acdes

Acompanhamento quente

Molho quente 1

Molho vermelho

Acompanhamento quente

Molho quente 2

Molho branco com
milho

Acompanhamento quente | Massal Crepe de banana

Acompanhamento quente | Massa 2 — tortas, Tortaintegral de tomate
quiches, suflés equeijo

Acompanhamento quente | Legumes 1 Abobrinha gratinada

Acompanhamento quente | Legumes 2 Refogado de abébora

Acompanhamento quente | Acompanhamento Omelete de espinafre
protéico

Acompanhamento guente

Torradaou fritura

P&o com pastade alho

Carnes

Carne bovina (bife)

Bife grelhado com ervas

Carnes Carne: bovina, suinaou | Rocambole assado de
miGdos carne

Carnes Frango Frango assado ao curry

Carnes Peixes Peixe inteiro assado

com limao e ervas

Quadro 4.4 — Estruturagdo do cardapio de almogo da Unidade Produtora de
Refei ¢des estudada, com exemplo de preparacdes paraum dia. Floriandpolis, 2010.

1 Arco fris: Gréo de bico, beterraba ralada, cenoura ralada, salsa, vinagrete. 2 Salada
de batata: Batata, salsa, cebola, azeite, vinagre, (azeitona), tempero verde. ® Salpicéo
tropical: Frango desfiado, manga, abacaxi, iogurte. * Arroz integral de cor: Arroz
integral cozido (arroz, dleo, sal), cebola e tomate refogados, salsa, ervas. Proposta
adaptada de Proencaet al. (2011).

As regras gerais para a €elaboracdo dos carddpios estdo
explicitadas no Quadro 4.5.

Grupo de Subgrupo de Regrasgerais
prepar acdes prepar acdes
Saladas Duas op¢oes defolhosos - Diariamente
Saladas Duas op¢des de crus ndo - Diariamente
folhosos
Saladas Frutas — No minimo duas variedades
de frutas por dia
— No maximo uma vez por
semana com molho (iogurte
ou creme de |eite)
Saladas Duas opgdes de vegetais - Diariamente
cozidog/ vapor

Quadro 4. 5 - Regras gerais para elaboracdo de cardapios do aimogo da Unidade
Produtora de Refeices estudada, a partir de Proenca et a. (2011). Floriandpalis,

2010.
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(Continuagéo)
Grupo de | Subgrupo de R .
~ ~ egrasgerais
prepar acdes prepar acdes
— No maximo duas vezes por
semana mista com maionese
— No méximo duas vezes por
Saladas Um opcdo de sdada | semana mista com iogurte
composta/mista natural
— No maximo trés vezes por
semana sadlada mista sem
maionese e sem iogurte
Uma op¢do de molho | — No maximo uma vez por
sabor variado e uma | semanacom maionese
Saladas ~ . s
opcao de molho | — No méximo seis vezes por
vinagrete semana com iogurte natural
Uma opcéo de
cereal/leguminosa L
~ - No maximo um
. Uma opgao de .
Acompanhamento frio " acompanhamento frio com
batata/macarréo s )
~ maionese por dia
Uma opcao de
batata/protéi co
Acompanhamento Arroz branco - Diariamente
quente
Acompanhamento Arroz integrd - Diariamente
quente
Acompanhamento — Trés vezes por semana
quente Arroz temperado utilizar o
arroz integra
— De 2a a 6a - lentilha (1X),
feljdo carioca (1X), feijéo
A vermelho (1X), feijéo preto
companhamento
. (2X)/ Durante a semana um
guente Leguminosa X X
dia leguminosa com carne e
um dia com vegetais
— Sabado e domingo - feijao
preto com carne*
— Diminuir o teor de gordura
Acompanhamento e buscar variar as receitas,
Farofal farinha de | acrescentando: linhaga, aveia,
quente ; ~
mandioca cenoura, cebola, péo, etc)

— Farinha de mandioca pura -
diariamente

Quadro 4.5 - Regras para elaboracdo de cardapios do amoco da Unidade Produtora
de Refeigdes estudada, a partir de Proenga et a (2011). Floriandpolis, 2010.

*Esta opcdo por feijéio com carne nos finais de semana foi estabelecida em funcéo
da oferta de feijoada na UPR nesses dias. Proposta contida em Proenca et a. (2011).
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(Continuagéo)
Grupo ) de Subgrupcl de Regras gerais
prepar acdes prepar acdes
Acompanhamento — Sem molho (espaguete, ou
quente Um tipo de macarréo penne, ou parafuso ou
talharim, etc.)
Acompanhamento Dois tipos de molho - Um tipo vermelho e outro
guente varidvel
Acompanhamento - Canelone, ou lasanha, ou
Uma massa
quente panqueca, etc
Acompanhamento Um quiche, ou torta, ou | — Todos os dias com um tipo
guente empadao ou suflé de vegeta
Acompanhamento I;)0|s acompanhamentos | — Evitar repetir os vegetais
abase presentes nos
quente ) .
devegetais acompanhamentos frios e
saladas cozidas no mesmo dia
Acompanhamento
Um acompanhamento .
guente - - Diariamente
protéico
Acompanhamento - Trés vezes por semana,
. aternando com as frituras dos
quente Torradas e canapés
acompanhamentos quentes
Acompanhamento Acompanhamento a | - Até trés vezes por semana,
quente base de frituras aternando com as frituras das
carnes.
- no minimo um assado por
dia
- no minimo um grelhado por
Um bife bovino dia - .
- no minimo um cozido por
Uma carne vermeha dia
(bovino, suino ou L
Carnes - - No minimo uma carne sem
miudo) ;
molho por dia
Umaave - N0 M&ximo uma carne com
Um pescado

molho gorduroso por dia

- aé quatro frituras ou
preparagdes gordurosas por
semana

Quadro 4.5 - Regras para elaboracdo de cardapios do amoco da Unidade Produtora
de Refei¢des estudada, a partir de Proenga et a (2011). Floriandpolis, 2010.

Regras para substituicdo por grupo de preparagdes foram
desenvolvidas e implantadas na UPR visando a manutencdo da

adequagéo

nutricional

e sensoria  plangada (PINTO,

2007;

NAKAZORA, 2007; BERNARDO, 2007). Essas regras foram reunidas
em Proencaet a. (2011) e podem ser visualizadas no Quadro 4.6.




91

Com relacdo ao conteldo das preparagdes do cardapio,
observou-se a existéncia de receitas impressas e arquivadas nos
computadores da UPR. Nem todas as preparagbes do cardapio
apresentavam-se descritas nesses documentos, havendo repeticdo de
algumas e descricdo incompl eta de outras.

Durante a coleta de dados, observou-se que esses documentos
ndo foram consultados pela equipe operacional. Em aguns momentos,
presenciaram-se buscas de novas receitas na internet por parte dos
cozinheiros.

O loca também dispde de um padrédo de ficha técnica de
preparacdo — FTP composto de preparaces basicas (arroz branco e
integral, feijéo, farofa, macarrdo, molho vermelho e branco, vinagrete,
bife, frango, peixe chapeados e sobremesas) denominado receituério-
padrdo. O documento apresenta 0s seguintes itens. descricdo dos
ingredientes, com a quantidade em grama e medida caseira; os utensilios
e equipamentos necessarios para a producdo; o modo de preparo; o
tempo de preparo; 0 peso total; o nimero de porgdes; 0 peso da porgdo
(g); o fator de cocgdo; a composicdo nutricional (inclusive sodio);
destaques nutricionais (como possuir ingrediente rico em fibras); e
aspectos higiénico-sanitarios. Além deste documento, a UPR
disponihiliza, na area de cocgdo, um receituario simplificado composto
dos itens. ingredientes com quantidade em grama e medida caseira,
rendimento da preparagdo, por¢do e modo de preparo. Apesar disso,
observou-se que raramente 0 material era consultado para a elaboracéo
dessas preparacoes.

Com base na avaliag8o das fichas técnicas, receituérios, listas
de substituicdo e da observacdo do processo produtivo de preparacdes
selecionadas realizou-se uma andlise do cardapio em relacdo ao sodio
descrita no item 4.1.3 deste capitulo.
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Grupo de
preparagdes

Regras de substituicdo

Saladas

— Sempre substituir pelo mesmo subgrupo, se necessario
trocar de subgrupo seguindo a ordem (salada de maionese
- salada com iogurte — salada sem maionese e sem
iogurte natural). O mesmo serve para os molhos e frutas.

Acompanhamentos
frios

— Sempre substituir pelo mesmo subgrupo
— N&o incluir no mesmo cardapio dois acompanhamentos
frios com maionese. Seguindo a mesma ordem que as
sdadas (Acompanhamento frio com maionese -
acompanhamento frio com iogurte — acompanhamento
frio sem maionese e sem iogurte natural).

Acompanhamentos
quentes

— N&o repetir os mesmos vegetais dos acompanhamentos
frios e saladas cozidas

— Sempre substituir pelo mesmo subgrupo, respeitando as
ordens: preparacdes fritas — preparacBes ndo fritas;
preparacbes com bacon, carnes, etc. - prepara¢cdes sem
bacon, carnes, etc.; preparagdes que contenham molho
branco, queijos, creme de leite, etc. — prepara¢des que ndo
contenham molho branco, queijos, creme de leite,etc.

— Alternar preparagdes fritas com torradas e canapés.

Carnes

— Alternar as frituras das carnes com as frituras dos
acompanhamentos quentes.

— Sempre substituir pelo mesmo subgrupo, respeitando as
ordens: preparages fritas — preparacbes ndo fritas e
preparacdes que contenham molho branco, queijos, creme
de leite, etc - preparacBes que ndo contenham molho
branco, queijos, creme de leite, etc.

- PreparagBes que contém carnes, bacon e calabresa podem
ser substituidas por preparagcbes que ndo contém esses
ingredientes, mas ndo o contrario.

Quadro 4. 6 - Regras de substituicdo das preparagdes do carddpio do almogo da
Unidade Produtora de RefeigBes estudada, a partir de Proenca et a. (2011).

Florianopolis, 2010.

412 Descrigdo do processo produtivo de refeicbes no local

analisado

Apébs a observagdo do plangamento e execucdo do cardapio
(item 4.1.1 deste capitulo), foram levantadas informacBes sobre as
etapas posteriores do processo produtivo de refeicles. selegdo de
fornecedores, aquisicdo de géneros, liberagdo de mercadorias, técnicas
de prépreparo e preparo, preparacies oferecidas, decoracdo,
distribuicéo e reposicdo de preparactes do bufé.
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A selecdo dos fornecedores é realizada por um 6rgao especifico
na Direcdo Regional (DR) da organizacdo, por meio de licitacgo. Este
0rgdo responde pelas compras das sedes da instituicdo em todo o Estado
de Santa Catarina. Os critérios utilizados para a selecdo sdo: tipo de
produto a ser oferecido, qualidade do atendimento, preco negociado e
prazo de pagamento. Durante a negociacdo ndo € levado em
consideracdo o teor de sadio dos produtos.

Sobre a qualidade do produto, novas marcas podem se testadas
antes de adquiridas, sendo este procedimento negociado entre a DR, o
fornecedor e o nutricionista responsavel pela ingtituicdo no Estado de
Santa Catarina

A licitagBo dos produtos ocorre trimestramente. Porém,
produtos mais pereciveis como hortifrutigranjeiros, queijos, massas
frescas, peixes, crustaceos, produtos de padaria e dgua mineral séo
isentos de negociacdo com a DR podendo ser feita pelo almoxarife
diretamente com os produtores locais.

Habitualmente os pedidos sdo feitos conforme o cardapio
plangjado (desigium, amogo, jantar), ordem de producdo para eventos
subtraindo-se o estoque.

O amoxarife é responsavel pela aquisicdo e o recebimento das
mercadorias. A DR encaminha a ele a listagem de fornecedores que
venceram na licitac8o e a nutricionista, o cardapio planejado (desiejum,
almocgo, jantar), bem como a ordem de producdo para eventos.

O Quadro 4.7 mostra a frequéncia de recebimento dos géneros
alimenticios na unidade.

Alimento Frequéncia de recebimento

Hortifrutigranjeiros 3 vezes por semana (segunda-feira,
guarta-feira e sexta-feira)

Produtos alimenticios pouco pereciveis 1 ou mais vezes por més (conforme
necessidade)

Carnes 1 vez por semana (quarta-feira)

Quadro 4. 7 - Frequéncia de recebimento dos géneros alimenticios na Unidade
Produtora de Refei¢Bes estudada. Floriandpoilis, 2010.

A previsao de tipo e quantidade de itens carneos é elaborada de
acordo com o carddpio. O padrdo atua na UPR determina que,
diariamente, sgjam servidos quatro tipos de carnes, sendo eles. um hife
bovino, uma outra opg&o de carne bovina, suino ou viscera/miudos, uma
opcao de ave e uma opcgdo de pescado.

No momento do recebimento, todos os produtos passam por
uma vistoria, sendo verificada a data de validade, o peso, o estado de
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conservacdo dos alimentos, das embalagens e, em relagdo as carnes,
verifica-se a adequacdo da temperatura. Observou-se que ndo ha a
leitura do rétulo (lista de ingredientes e informag&o nutricional) durante
€SSe pProcesso.

O pedido de géneros pouco pereciveis e carnes é realizado pelo
amoxarife. JA o de hortifrutigranjeiros e produtos de panificagdo é
tarefa da nutricionista. Estes sdo repassados ao amoxarife por meio do
software Desbravador que controla a quantidade de géneros em estoque
e ademanda por produtos.

Apds o recebimento, os alimentos sdo armazenados respeitando
as suas caracteristicas.

Os géneros armazenados no amoxarifado (alimentos secos,
enlatados, temperos, e produtos que necessitam de refrigeragdo, como:
frios, iogurte, massas frescas) sdo disponibilizados para a area produtiva
de acordo com a requisicdo diaria do cozinheiro que confere os itens
necessarios e repassa para a nutricionista autorizar a baixa do estoque. O
almoxarife, entdo, deve disponibilizar os géneros necessarios para serem
armazenados na area de producao.

Segundo andlise feita por estudante do curso de Nutricdo da
UFSC em estagio curricular no periodo, ocorriam algumas falhas nesse
processo: o0 cozinheiro geramente conferia no armario 0s géneros
usualmente utilizados, nem sempre consultando o cardapio do dia
seguinte. Assim, ndo eram conferidos principalmente: os tipos de feijao,
as leguminosas para o acompanhamento frio, o tipo de massa e outros
ingredientes como temperos, ervilha ou milho enlatados. Logo, a
disponibilizacdo dos géneros ficava a critério do amoxarife, que
raramente conferia o cardapio. Entdo, no momento do preparo, muitos
géneros ndo estavam disponiveis e 0 cozinheiro ou auxiliares
precisavam fazer substituicdes pela indisponibilidade de ingrediente
(MULLER, 2010).

Além da falha nesse processo, observou-se a inexisténcia de
balanca no almoxarifado para o controle da liberagdo de géneros para a
area produtiva conforme fichas técnicas/receituarios.

O pré-preparo dos aimentos frequentemente é realizado no
mesmo dia do preparo. Porém, observou-se também pré-preparo no dia
anterior. Para o preparo de feijoada, por exemplo, o dessalgue de carnes
era iniciado com dois dias de antecedéncia em funcdo de o mesmo
espaco fisico ser utilizado rotineiramente para o descongelamento de
carnes em agua corrente.

As carnes normalmente sdo pré-preparadas de véspera. A
unidade possui area fisica especifica para o pré-preparo de carnes. Esta
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area dispbe de misturas de temperos produzidas pelos proprios
funcionarios da unidade: sal com pimenta, tempero para peixe e tempero
para ave. O local também dispbe de recipientes com sal fino puro e sal
grosso puro. Outros temperos utilizados sdo vinagre, 6leo de soja, vinho,
molho de soja, molho de pimenta, mostarda, liméo, aho, cebola, ervas
arométicas frescas ou secas e especiarias.

A unidade ndo dispde de receita ou ficha técnica para as
misturas de temperos. Em fungdo disso, o preparo de duas misturas de
temperos para peixe foi acompanhado e analisado quanto ao teor de
sadio, conforme mostra o Quadro 4.8.

Receita detempero para peixe 1: Receita detemper o para peixe 2:
1070g de sal 2000g de sal

500g de colorifico 300g de colorifico

100g de orégano 200g de orégano/ervas finas

Peso total: 1670g Peso total: 25009

Teor de sbdio em 100g: 25500mg Teor de sbdio em 100g: 31400mg

Quadro 4. 8 - Descricdo de duas receitas de tempero para peixe acompanhadas e
analisadas quanto ao teor de sddio em 100g na Unidade Produtora de RefeicOes
estudada. Floriandpolis, 2010.

Constatou-se que o preparo da mistura ndo era realizado de
forma padronizada, podendo resultar em comprometimento da qualidade
nutricional e sensorial das preparacdes. Além disso, sal e misturas de
temperos eram adicionados com punhados de sal, ndo sendo
padronizado o utensilio.

Como resultado da implantacgo do cardépio padréo e critérios
de substituicdo de preparagdes, novas formas de temperar carnes foram
introduzidas na UPR. As técnicas implantadas visavam a insercéo do
uso de marinados, sucos e bases de ervas naturais como forma de variar
e melhorar 0 sabor das preparagdes que antes eram temperadas com
caldos industrializados e misturas de sal e temperos (colorifico,
orégano). Assim, planilhas com a descricéo das preparacdes do cardépio
foram disponibilizadas na area de producéo (RICIARDI, 2008).

Em trabalhos posteriores sobre o controle da gordura trans,
foram realizados treinamentos culin&rios e sensibilizagbes para a
substituicBo de caldos e amaciantes de carne industrializados por
temperos naturais e receitas de amaciamento a base de maméao e abacaxi
(BERTONSELLO, 2008; PASTORE, 2008).

Durante a coleta de dados, observou-se que a UPR ndo readliza
compra de caldos industrializados. No almoxarifado foi identificado um
pacote de amaciante de carnes, porém durante 0 acompanhamento da
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producdo ndo foi observado seu uso, e sim a utilizagdo de caldo de
abacaxi paraamaciar bifes chapeados.

Verificou-se a existéncia de cartazes com receitas de marinadas
para bife, frango e peixe referentes a uma semana na érea de pré-preparo
de carnes (Quadros 4.9, 4.10 e 4.11). No entanto, as mesmas nao
continham a defini¢cdo da quantidade de sal e de outros ingredientes com
médio ou alto teor de sddio demonstrando a falta de padronizag@o destes
ingredientes nesta etapa do processo produtivo.

Além das receitas de marinadas, o carddpio de carnes também
se encontrava disponivel no local.



M arinadas par a bife (car ne bovina)

Segunda-feira | Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sébado Domingo

3 litros de 6leo | 1 litro de suco | 1 litro de suco | 3 litros de dleo | 1litro de 1 litro de suco | 3litrosde

de soja | deliméo deliméo de soja | sucodelimdo | deliméo dleo de soja
80g de folhas | Sd epimenta Sal e pimenta 80g defolhasde | Sdal e Sal epimenta | 80g de folhas de louro
de louro | 2 magos de| 2 magos de | louro pimenta 2 magos de | 1macode

1 mago de | tomilho salsinha 1 mago de| 2magosde salsinha alecrim

alecrim Em um | Em um | aecrim tomilho Em um | 10 cabegas

10 cabegas de | recipiente recipiente 10 cabegas de | Emum recipiente de aho
alho misture 0s | misture os | aho recipiente misture os | sd epimenta

sd e pimenta | ingredientes e | ingredientes e | sal e pimentado | misture os | ingredientes e | Misture 0s
doreino deixe os bifes | deixe os bifes | reino ingredientes deixe os bifes | ingredientes

Misture 0s | marinando. marinando. Misture os | e deixe o0s | marinando. edeixe os
ingredientes e ingredientes e | bifes bifes

deixe os bhifes deixe os bifes | marinando. marinando.

marinando

marinando.

Quadro 4. 9 - Receitas de marinadas para bifes de carne bovina disponiveis para consulta na area de pré-preparo de carnes da Unidade
Produtora de Refei¢Oes estudada. Floriandpolis, 2010.
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M arinadas para frango

Segunda-feira | Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira Sexta-feira Sabado Domingo
800ml de dleo | 8 cabegasdeaho | 400ml de 6leo | 8kg de laranja | 4 litrosde vinho | 800ml de dleo | 400ml de
desoja 5 colheres (sopa) | desoja bahia branco seco desoja Oleo de soja

1 mago de| desa 800ml de |1 litro de | 2kg de cebola| 1 mago de | 800ml de
estragdo 800ml de vinagre | molho de soja | mostarda em fatias estragdo molho de soja
1,250 litros de | balsdmico 50g de | 8cabecasdealho | 15 dentes de | 1,250 litros de | 50g de

suco de liméo 1 litro de suco de | gengibre 3 litros de mel aho socado suco de limdo gengibre

2 magos de | limdo 5 cabecas de | Sl e pimenta| 15 folhas de | 2 magos de | 5cabegas
salsinha 2 colheres (sopa) | alho branca a gosto louro salsinha deaho

250g de | de  pimentado- | Rae 0| Esprema o0 suco | 1 mago de | 250gdetomilho | Raeo
tomilho reino gengibre e | das laranjas numa | alecrim 2 litros de vinho | gengibree

2 litros de | 6 litros de 6leo de | amasseoaho | tigela. Misture a | 100g de cravos | branco amasse 0
vinho branco soja Misture com | mostarda, o mel e | daindia Sal e pimenta a | aho misture
Sal e pimentaa | Bata no | os outros | o aho. Mergulhe | pimenta-do- gosto com 0s outros
gosto liquidificador por | ingredientes e | os frangos nesta | reino Misturetodos os | ingredientes e
Misture todos | 10 segundos, e va | depoisdeixe o | mistura, tampe e | manteiga para | ingredientes e | deixe

os ingredientes
e deixe o
frango marinar.

colocando em fio
0 6leo aé obter
uma emulsdo.
Depois deixe o
frango marinar.

frango
marinar.

leve a camara de
umn dia para o
outro. Depois
tempere com o sal
eapimenta.

untar

sa

Em um
recipiente
misture 0s

ingredientes e
deixe o peixe
marinar.

deixe marinar.

marinar.

Quadro 4. 10 — Receitas de marinadas para frango disponiveis para consulta na area de pré-preparo de carnes da Unidade Produtora de

Refeicles estudada. Floriandpalis, 2010.




M arinadas de peixe

Segunda-feira | Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira Sabado Domingo

1 litro de dleo | 1 litro de suco | 1 litro de suco | 1 litro de suco | 1 litro de 6leo de | 1 litro de suco | 1 litro de suco de
desoja deliméo deliméo deliméo soja deliméo liméo

350ml de suco | Sa e pimenta | Sal e pimenta | Sal e pimenta | 350ml de sucode | Sal e pimenta | Sd e pimenta
deliméo branca branca branca liméo branca branca

2 copos de|2 magcos de |2 macos de| 2 magos de | 2 coposdevinho | 2 magos de| 2 magos de
vinho branco salsinha manjericdo coentro branco estragdo manjericao.

25 magos de | Em um | Em um | Em um | 25 magos de | Em um | Em um recipiente
alecrim recipiente recipiente recipiente aecrim recipiente misture 0s
sd grosso e | misture 0s | misture 0S | misture os|sd grosso e | misture 0s | ingredientes e
pimenta ingredientes e | ingredientes e | ingredientes e | pimenta ingredientes e | deixe o0 peixe
Em um | deixe o peixe | deixe o peixe | deixe o peixe | Em um recipiente | deixe o peixe | marinar.
recipiente marinar. marinar. marinar. misture 0S | marinar.

misture 0s ingredientes e

ingredientes e deixe o0 peixe

deixe o0 peixe marinar.

marinar.

Quadro 4. 11 - Receitas de marinadas para peixe disponieveis para consulta na area de pré-preparo de carnes da Unidade Produtora de
Refeicles estudada. Floriandpalis, 2010.

66




100

Apesar da disponibilizagdo dos cartazes, cardapios e descricdo
de preparactes dos cardapios, observou-se a falta de concordancia entre
esses documentos com relacdo aos ingredientes e modo de preparo das
marinadas. Na segunda-feira do carddpio 4 de carnes, por exemplo, a
carne bovina planegjada era um bife marinado com laranja e molho de
soja e a receita do cartaz de marinada para bifes neste dia indicava
outros ingredientes. Consultando a descricdo de preparagdes dos
cardapios de carnes, ndo foi identificada preparacdo com essa
denominacdo. A preparacdo que mais se aproximava da citada era o
frango assado com laranja e gengibre no cardapio 1, cuja descri¢do nédo
trazia as quantidades de cada ingrediente.

Durante a coleta de dados, observou-se que os ingredientes
utilizados com maior frequéncia para o pré-preparo de carnes eram:
tempero para peixe, sa, orégano, vinagre, liméo, vinho, cebola, alho e
tempero verde. As receitas de marinadas ndo eram consultadas para a
execucdo dessas tarefas. Ao invés disso, o cozinheiro orientava os
operadores quando surgiam dividas sobre preparagdes mais elaboradas.

Com relagéo ao preparo dos aimentos, a producdo do almogo
inicia as 8h00. Os funcionarios comegam as atividades com a cocgdo do
feijéo, o pré-preparo de carnes ndo temperadas de véspera e 0 pré-
preparo de vegetais. Por vezes as carnes eram temperadas no dia do
preparo.

As funcbes di&rias sfo estabelecidas pelo cozinheiro no dia,
porém uma nova organizacdo de trabalho estava sendo implantada,
como ja citado anteriormente.

A UPR conta com o0s seguintes equipamentos (Quadro 4.12) na
area de coccéo:

Area Equipamento Quantidade

Cocgdo | Fogdo industrial com 4 queimadores 2

Chapa elétrica

Fritadeiraelétrica

Panela basclante el étrica

Forno comum

Forno combinado

Pass-through refrigerado

Pass-through quente

Armaério inox vertical

NN R

Armaério inox horizontal

Balaca digital de mesa (capacidade para 15kg) 1

Quadro 4. 12 - Equipamentos disponiveis na &rea de cocgdo da Unidade Produtora
de Refei¢des estudada. Florinadpolis, 2010.
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A UPR ndo utiliza temperos prontos industrializados e caldos
de carne para temperar as preparagdes. Os caldos que antes eram
utilizados para temperar molhos, massas de torta, legumes e carnes
foram substituidos por sal, ervas arométicas, bulbos e especiarias a
partir da proposta realizada pelo estagio curricular do Curso de Nutricdo
da UFSC para o controle do uso de gordura trans (BERTONSELLO,
2008).

Utensilios para adi¢8o de sal e outros temperos também foram
padronizados em atividade de estagio curricular da UFSC. Apods
identificacdo da falta de padréo de porcionamento para sal, uma caixa
contendo vinte unidades de colheres de sopa foi disponibilizada na area
de producdo. Além disso, os funcionarios foram incentivados a utilizar
as medidas conforme receituario-padrédo (BERKENBROCK, 2009).

Apesar desta padronizagdo, durante a coleta de dados observou-
se uso de “punhados de sal” e colheres de pléstico, pois nem sempre
havia colher de sopa disponivel no local. Porém, quando este utensilio
era utilizado, os funcionarios ndo consultavam a quantidade do
receitudrio.

Na &rea de cocgdo, os temperos, quando fechados, ficam
armazenados nos armérios. Os temperos em uso ficam disponibilizados
sobre a bancada (vinagre, 6leo de soja, molho de pimenta, molho de
Soja, recipientes com sal, recipiente com orégano).

A &ea de prépreparo de vegetais e pré-preparo de carnes
(exceto sal e as misturas de temperos nesta Ultima) ndo dispbe desses
temperos. Quando necessario, os funcionarios se deslocam até a area de
COCGA0 para usalos.

Ingredientes que necessitam de refrigeracdo, em uso ou nao,
ficam armazenados em refrigerador vertical na area de pré-preparo de
vegetais. requeijao, queijo mugarela, presunto, extrato de tomate, ricota,
milho verde, ervilha, ketchup, mostarda, maionese, iogurte, massas
frescas. Outros ingredientes como salsicha, bacon, batata pré-frita,
ravioli, capelete s8o armazenados em refrigerador horizontal na area de
pré-preparo de carnes.

A érea de pré-preparo de vegetais possui um mural onde sdo
afixados o cardapio, a descricdo dos ingredientes de preparacdes do
cardapio, a ordem de produgdo para eventos e o receituario-padréo
simplificado (fichas técnicas de preparacBes bésicas, arroz, feijao,
macarréo, farofa, molho vermelho, molho branco, vinagrete, massa
podre, bife, frango, peixe chapeados e sobremesas).

Durante 0 estagio curricular do Curso de Nutricdo da UFSC
realizado no periodo da coleta de dados, os funcionarios foram
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orientados a seguir o cardapio (MULLER, 2010). Ap6s orientagao,
os cardapios e a descricdo dos ingredientes passaram a ser verificados
diariamente, antes do inicio da producdo e no dia anterior, pelo
cozinheiro para efetuar a requisicdo de ingredientes ao almoxarife.

Assim, com a requisicdo redlizada de forma adequada, os
ingredientes do carddpio passaram a estar disponiveis na &rea produtiva,
favorecendo o0 seguimento do cardpio. Apesar disso, verificou-se que
raramente 0s receitudrios com as quantidades e ingredientes das
preparactes eram consultados. A auséncia desta prética, aparentemente,
ocorria pelo fato de serem preparagdes basicas executadas diariamente
pelos funcionarios.

A medida que as preparacdes ficam prontas sdo transferidas
para cubas (gastronorms) de inox ou travessas de porcelana, pesadas na
balanca da area de coccdo para controle de sobras e armazenadas nos
pass-through quente ou frio, onde permanecem até serem servidas no
balc&o de distribuicdo (tempo variando entre 30min e 1h30min).

A decoragdo para a distribuicdo também foi considerada na
andlise da producdo, uma vez que alguns tipos de alimentos podem
contribuir para aumentar o teor de sodio das preparagdes. Observou-se,
na UPR que a ricota, um dimento com médio teor de sodio, foi
frequentemente utilizada na decorac8o de saladas, como na salada de
cenoura e de beterraba cozidas. Outros alimentos ricos em sodio
também foram verificados, como conservas (pepino) e enlatados (milho
e ervilha). Para a decoragdo das carnes, frequentemente eram utilizadas
ervas arométicas como alecrim, salsa e manjericao, e frutas, como liméo
em rodelas e morango.

A reposicdo das preparacdes do bufé durante a distribuicdo é
realizada pelos atendentes. As preparagfes que ndo sfo distribuidas sdo
mantidas no pass-though e/ou na antecdmara para serem aproveitadas
em outras preparacdes nos dias posteriores.

4.1.3 Descricdo do processo produtivo de refeices sobr e sal e sddio

Os cardapios da UPR foram analisados com relacdo aos
ingredientes ricos em sodio. Verificou-se que os carddpios s
planejados de forma a produzir 30 preparacdes por dia. Em média, 19 (=
0,24) preparagdes continham sal na lista de ingredientes e 11 (+ 0,7)
continham um ou mais ingredientes com médio e/ou ato teor de sodio
no cardapio diario.
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Foram analisadas 1260 preparagdes que correspondem a 42 dias
de cardgpio. A tabela 4.1 mostra as caracteristicas das preparacOes
analisadas.

Tabela 4. 1 - Percentual de preparagdes andisadas que apresentam na lista de
ingredientes sal, alimentos com médio e/ou alto teor de sodio, alimentos com médio
teor de sodio, aimentos com ato teor de sodio, sa e alimentos com médio e/ou ato
teor de sodio.

Percentual de preparagbes analisadas

Alimentos na lista de ingredientes gue apresentam os alimentos na lista de
ingredientes

Sal 63,3%

AI|rr]er_1tos com meédio e/ou alto teor 42.1%

de sadio

Alimentos com médio teor de sodio 17,5%

Alimentos com alto teor de sadio 24,6%

Sal e ingredientes com médio e/ou

0,
alto teor de sddio 28,3%

Dentre os ingredientes com médio e/ou alto teor de sadio citam-
se: extrato de tomate, queijo parmesdo ralado, queijo mugarela, ricota,
ervilha enlatada, milho enlatado, linguica calabresa, linguica toscana,
presunto, mostarda, ketchup, maionese, palmito, azeitona (verde e
preta), alcaparras, champignon, tomate seco, bacon, molho de soja,
molho inglés, leite de coco, requeijdo, pdo francés, colorifico, massa
fresca para lasanha, massa fresca para pastel, pepino em conserva,
fermento quimico, atum enlatado, sardinha enlatada, batata palha, pé
para puré de batata, manteiga, pdo de forma, lombo canadense
defumado.

Calculou-se a ocorréncia desses ingredientes e o percentual de
dias em que se repetem uma ou mais vezes em 42 dias de cardapio,
conforme mostram astabelas 4.2 e 4.3.
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Tabela 4. 2 - Namero de ocorréncia e percentual de dias que ingredientes com alto
teor de sodio se repetem uma ou mais vezes no periodo de 42 dias do cardapio da
Unidade Produtora de Refei ¢des estudada. Floriandpolis, 2010.

Ingredientes com Alto Teor de Sédio

Ingrediente N° de ocorréncias no % dedias que serepete no
car dapio car dapio

Queijo ralado 56 45,24
Colorifico 48 19,05
Mucarela 42 28,57
Linguica calabresa 31 14,29
Fermento quimico 29 4,76
Mostarda 27 11,9
Maionese 26 11,9
Pé&o francés 21 2,38
Presunto 21 19,05
Azeitona 15 7,14
Massa lasanha 15 -
Molho de soja 15 2,38
Sardinha 12 -
Massa pastel 9 -
Manteiga 7 -
Champignon 5 -
Tomate seco 4 -
Charque 4 -
Ketchup 3 -
Molho inglés 2 -
Linguicatoscana 1 -
Lombinho canadense 1 -
Pepino em conserva 1 -
Alcaparra 1 -

Dos ingredientes com alto teor de sadio, pode-se observar que
0s mais utilizados foram: queijo parmesdo ralado, colorifico, queijo
mucarela, linguica calabresa, fermento quimico, mostarda, maionese,
pao francés, presunto, azeitona, massa fresca para lasanha, molho de
soja e massa para pastel. Desses ingredientes, 0 queijo parmesdo ralado
e 0 queijo mucarela foram os que se repetiam com mais frequéncia nos
dias do cardapio.
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Tabela 4. 3 — Numero de ocorréncia e percentual de dias que ingredientes com
médio teor de sodio se repetem uma ou mais vezes no periodo de 42 dias do
cardapio da Unidade Produtora de Refei ¢des estudada. Floriandpolis, 2010.

Ingredientes com M édio Teor de Sédio

Ingrediente N° de ocorréncias no % dedias que serepete no
cardapio cardapio

Extrato de tomate 88 76,19
Ervilha 47 23,81
Ricota 44 30,95
Milho 33 19,05
Bacon 23 2,38
Requeijdo 8 -
Batata palha 5 -
Atum 5 -

Pao de forma 5 -
Palmito 4 -
Leite de coco 2 -
Puré de batata 1 -

Relativo aos ingredientes com médio teor de sbdio, os mais
utilizados foram o extrato de tomate, ervilha, ricota, milho e bacon.
Sendo que o extrato de tomate e a ricota foram os que se repetiam com
maior frequéncia nos dias do cardapio.

Na etapa de selecdo de fornecedores, observou-se a fata de
conhecimento sobre o teor de sodio dos produtos e, por sua vez,
auséncia de critérios para a selecdo de produtos com menor teor. Nas
especificagdes do edital de licitagdo da organizacdo, verificou-se que
alimentos suspeitos de conter elevado teor de sddio, como conservas e
enlatados apresentam somente a descricdo de marcas, provavelmente
selecionadas em funcdo do preco. J& para a gordura trans, cada produto
passivel de conter este tipo de gordura apresenta no documento a
descricdo das marcas selecionadas e a indicagdo: livre de gordura
hidrogenada; gordura vegetal; 6leo vegeta hidrogenado ou
interesterificado; Oleo vegeta parciddmente hidrogenado; gordura
vegetal parcialmente hidrogenada.

A introducdo de especificagbes sobre gordura trans dos
produtos nalicitagdo da organizag&o foi resultante do trabalho de estagio
curricular de Nutricdo da UFSC para conclusdo da implantagdo do
cardapio livre de é&cidos graxos trans no amogo da UPR estudada
(PASTORE, 2008).

A UPR n&o encaminha listagem de produtos com menor teor de
sodio para a Direcdo Regional e nem redliza contato direto com o
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fornecedor para substituicdo de produtos com teor elevado do nutriente.
Além disso, ndo h& registro de visitas técnicas aos
produtores/fornecedores ou parcerias ja formadas para o
desenvolvimento de produtos com menor teor de sadio.

Nas etapas de aguisicdo, recebimento e armazenamento foi
identificado o desconhecimento dos funcionérios sobre as caracteristicas
nutricionais dos produtos a serem adquiridos e a auséncia de conferéncia
dos rétulos (lista de ingredientes e informagdes nutricionais) no
recebimento. Verificou-se, ainda, falta de critério para controlar a
liberagdo de sal e ingredientes com médio/alto teor de sodio para a &rea
produtiva. Esse fato possibilita o uso de aimentos ndo previstos nos
receitudrios/fichas técnicas e 0 uso de sal sem padréo de quantidade.

Os géneros adquiridos pela UPR foram analisados sendo
identificados aqueles com alto e médio teor de sodio (Quadro 4.13).



Produtos Quantificacdo de sddio | Classificagdo | Utilizagdo nas prepar agdes do car dapio
nainformacéo do teor de
nutricional dosrétulos | sodio (1)

Alcaparras 444mg em 159 Alto Molhos quentes

Ameaciante de carnes 285,5mg em 1g Alto N&o poderia estar sendo utilizado desde o trabalho de
implantacdo do cardapio livre de &cidos graxos trans (2).

Atum 228mg em 60g Médio Acompanhamentos frios, frituras (bolinhos), torradas
(patés).

Azeitona preta fatiada 406mg em 509 Alto Molhos quentes.

Azeitona verde com carogo 418mg em 20g Alto Decoragdo de pratos, acompanhamentos protéticos
(cuscuz paulista, tomate recheado).

Azeitona verde fatiada 418mg em 20g Alto Molhos quentes, acompanhamentos frios, farofas, carnes.

Bacon em cubos 60mg em 10g Médio Feijdo, lentilha, feijoada, arroz temperado, dobradinha,
no molho branco, canapés e carnes.

Batata palha 92,5mg em 25g Médio Acompanhamentos frios, arroz temperado, substituicdo
de preparagdo frita.

Carne bovinacuradasalgada | 800mg em 100g Alto Arroz temperado (carreteiro), feijoada

Ketchup (Marcal) 144mg em 12g Alto Estrogonofe de carne ou frango, molho para salada (rosé)

Ketchup (Marca 2) 90mg em 12g Alto -

Champignon fatiado 310mg em 509 Alto Estrogonofe de carne ou frango, fricassé de frango.

Colorifico 51mg em 10g Alto Preparagbes com peixe (assado, grelhado, ensopado,

peixada, piréo).

Quadro 4. 13 — Géneros alimenticios identificados por conter elevado teor de sddio e sua utilizacdo no cardapio da Unidade Produtora
de Refei¢des estudada. Floriandpolis, 2010.
(1) Classificagéo do teor de sddio em 100g de alimento segundo Food Standards Agency (2009): médio teor de sddio (100 e 600mg); alto
teor de sddio (>600mg). (2) Pastore (2008).
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(Continuagéo)
Produtos Quantificacdo de sddio | Classificagdo | Utilizag&o nas prepar agdes do car dapio
nainformacéo do teor de
nutricional dosrétulos | sodio (1)

Ervilha 559mg em 130g Médio Acompanhamentos frios, molhos quentes, massas, tortas
e quiches, acompanhamento protéico, carnes, com
legumes (sauté).

Extrato de tomate (Marca 1) 152mg em 30g Médio Molho vermelho, massas (molho a base de tomate para
panquecas, caneloni, lasanhas), arroz temperado,
acompanhamento protéico, carnes com molho a base de
tomate (dobradinha, frango ensopado, peixada,
estrogonofe, lingua).

Extrato de tomate (Marca 2) 130mg em 30g Médio -

Leite de coco 30mg em 15¢g Médio Frango, peixe (filé ao leite de coco e aho poro, peixada).

Linguica calabresa 417mg em 50g Alto Feijoada, feijdo, lentilha, molho vermelho, farofa, carne
(recheio matambre), legumes.

Maionese (Marca 1) 91mg em 12g Alto Acompanhamentos frios

Maionese (Marca 2) 105g em 12g Alto -

Milho verde 606mg em 130g Médio Saladas cozidas, acompanhamentos frios, arroz
temperado, farofas, molhos quentes, massas (quiches e
tortas), legumes, carnes.

Molho de pimenta (Marca 1) 25mg em 3g Alto Disponivel no balcdo de distribuicao.

Molho de pimenta (Marca 2) 625mg em 10g Alto -

Mostarda 146mg em 12g Alto Molhos para saladas, molhos para carnes.

Palmito 295mg em 50g Médio Acompanhamentos frios, acompanhamentos protéicos,
legumes, massas (quiches e tortas).

Quadro 4. 13 - Géneros alimenticios identificados por conter elevado teor de sddio e sua utilizagdo nos cardapios da Unidade Produtora
de Refeicdes estudada. Floriandpolis, 2010. (1) Classificagdo do teor de sddio em 100g de alimento segundo Food Standards Agency
(2009): médio teor de sodio (100 e 600mg); alto teor de sodio (>600mg). (2) Pastore (2008)



(Continuagao)

Produtos Quantificacdo de sddio | Classificagdo | Utilizag&o nas prepar agdes do car dapio
nainformacéo do teor de
nutricional dosrétulos | sodio (1)

Pepino em conserva 480g em 509 Alto Acompanhamentos frios.

P6 para puré de batatas 10mg em 25¢g Médio Acompanhamento quente (legume)

Presunto cozido fatiado 688mg em 40g Alto Acompanhamento frio, arroz temperado, molhos quentes,
massas, frituras (pastéis), carnes.

Presunto cozido sem capa de | 406mg em 40g Alto -

gordura

Queijo parmesdo ralado 140mg em 10g Alto Molhos para salada, molhos quentes, massas (polenta,
suflés, quiches e tortas), legume, torradas, carnes.

Queijo, mucarela fatiado 220mg em 30g Alto Massas (caneloni, lasanha, ronddli, tortas, pizzas),
legumes, acompanhamento protéico, torradas e frituras,
carnes.

Requeij&o cremoso | 132mg em 30g Médio Torradas (patés).

convenciona

Requeijdo cremoso light 132mg em 30g Médio -

Ricota 36mg em 30g Médio Saladas, acompanhamentos frios, massas,
acompanhamentos protéicos, carnes.

Sal grosso 390mg em 1g Alto Churrasco, tainha assada.

Sal iodado refinado 390mg em 1g Alto Molhos para saladas, acompanhamentos quentes e carnes.

Sardinha em 6leo comestivel 516mg em 60g Alto Acompanhamento frio, acompanhamento protéi co.

Molho de soja 650mg / 10ml Alto Salada, arroz temperado, legumes, carnes

Quadro 4.13 — Géneros alimenticios identificados por conter elevado teor de sddio e sua utilizagdo nos cardépios da Unidade Produtora
de RefeigOes estudada. (1) Classificag8o do teor de sddio em 100g de alimento segundo Food Standards Agency (2009): médio teor de
sodio (100 e 600mg); alto teor de sdio (>600mg). (2) Pastore (2008).
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A patir desse levantamento, foi possivel identificar nos
cardgpios as preparacdes que continham em sua lista de ingredientes
alimentos com médio/alto teor de sadio e cacular o teor de sbdio das
preparacfes acompanhadas (andlise apresentada no item 4.1.4 deste
capitul o).

Como mencionado anteriormente, durante o pré-preparo e
preparo identificou-se alguns pontos criticos para 0 uso de sal e sodio,
como: falta de padronizacdo de receitas de marinadas conforme cardapio
de carnes; auséncia de utensilio para adicdo de sal; auséncia de fichas
técnicas ou receituarios completos e implementados de todas as
preparactes do cardapio e auséncia de consulta a esses documentos.

Os problemas com consulta ao receittuario e disponibilizacdo
dos ingredientes necessarios a execucdo do carddpio, levavam a
producdo de preparacdes diferentes das plangjadas, muitas vezes com
ingredientes ricos em sodio como mostra o Quadro 4.14.



Preparacéo original Substituicdo Cardépio Ingrediente | A preparacdo | Ingrediente com
geral/carne | decorativo | substituida médio/ato teor de sddio
existe no | acrescentado  com a
cardapio? substituicdo
Vaca atolada Lingua com ervilhas 5e6 N S Ervilha
Isca de frango ensopado | Frango xadrez 5e6 N S Leite de coco e molho de
com quiabo soja
Salada de grdo de bico | Sadlada de gréo de bico 5e6 Pepino em N Pepino em conserva
com brécolis e cenoura com pepino conserva
Lentilha sem carne Lentilha com caabresa 6e7 N S Linguica calabresa e bacon
e bacon
Coxa e sobrecoxa | Chop suey de frango 6e7 N S Molho de soja
crocante
Salada de brécolis Salada de brécolis com 4e5 N S Milho enlatado
milho
Quiche  integra de | Tortade sardinha 3e4 N N Sardinha enlatada
espinafre
Ovos com legumes Omelete de presunto e 3e4 N N Presunto e queijo mucarela
queijo
Frango ensopado a0 | Cassoulet de frango 2e3 N S Linguica caabresa e
molho de ricota linguica toscana
Ovo mexido comlegumes | Tomate recheado com 2e3 Azeitona S Ricota, requeijéo e sardinha
sardinha preta enlatada

Quadro 4. 14 - Modificagdes de preparacdes acompanhadas do cardépio plangjado do almogo da Unidade Produtora de Refeicdes
estudada em relacdo ao acréscimo de ingredientes com médio/alto teor de sddio. Floriandpolis, 2010.

S=sm; N=ndo
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Analisando nutricionalmente a preparacdo salada de brécolis
cozido apresentada no Quadro 4.14, pode-se observar como o
ingrediente agregado (milho enlatado) aumenta o teor de sddio: de 2mg
para 226mg de sodio em 100g.

No item 4.1.4 deste capitulo, sobre Andlise das preparacdes
selecionadas, sdo apresentados mais exemplos de como a adicdo de
ingredientes com médio/alto teor de sodio pode contribuir para aumentar
o teor de sodio das preparacdes.

Durante 0 acompanhamento dos procedimentos de preparo,
observou-se a auséncia de enxégue de alimentos enlatados como milho e
ervilha antes do uso, pararetirada do excesso de sal. Presenciou-se 0 uso
do liquido da conserva de alguns desses alimentos como o pepino em
conserva no preparo de vinagrete. A utilizagdo do liquido da conserva
ndo é recomendada, pois aém de aumentar o teor de sodio da
preparacdo impossibilita sua quantificacdo ja que as informagtes
nutricionais do rétulo se referem ao produto drenado.

A quantidade de sal disponibilizada na refeicdo amogo foi
determinada durante trés dias para o calculo da estimativa de sal. Foram
pesadas todas as preparacdes produzidas com sal, descontando-se 0 peso
das sobras no pass-through e restos do bufé. O sal utilizado na producgéo
dessas preparacgOes foi quantificado no total, sem especificar o uso por
preparacdo, sendo descontada a quantidade correspondente as sobras e
restos proporcionalmente. Assim, para avaliar a quantidade de sa
disponibilizada na refei¢céio amoco optou-se por demonstrar o valor em
100g das preparacOes disponibilizadas. O valor de sal em 100g é
proporcional ao valor de sal em todas as preparactes disponibilizadas.
Uma descricdo mais detalhada sobre o célculo da estimativa de sal pode
ser visualizadano Apéndice E.

Tabela 4. 4 - Edtimativa de sal em trés dias da Unidade Produtora de RefeigcBes
estudada. Floriandpolis, 2010.

Dial Dia2 Dia3 Média

Quantidade de sal em
100g das preparacdes 1,01 0,65 0,83 0,83
disponibilizadas (g):

Considerando-se a classificagio do Reino Unido (FOOD
STANDARDS AGENCY, 2009) para alimentos com baixo teor de sa
em 100g (0,3g/100g), a média encontrada apresenta-se 277% acima
desse valor.
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Na etapa de distribui¢do verificou-se a adi¢do de produtos ricos
em sddio na decoracdo de preparagdes como conservas, enlatados,
queijos e outros. Na reposicao do bufé, a batata palha em substituicdo a
frituras e a adicdo de milho e ervilha enlatados em saladas também eram
préticas comumente realizadas.

4.1.4 Andlise das pr epar acles selecionadas

Depois da avaliagdo dos carddpios e do reconhecimento do
fluxo produtivo, desde a selecdo de fornecedores até a distribuicao,
alguns grupos e/ou subgrupos de preparactes foram selecionados para
verificag8o da quantidade de sodio.

Durante sete dias ndo consecutivos foram acompanhadas 22
preparacfes do carddpio de almogo que continham na lista de
ingredientes, alimentos com médio/alto teor de sodio. A quantidade de
sodio das preparagdes foi calculada, assim como a contribuicéo de sodio
dos ingredientes com médio/alto teor do nutriente.

O peso liquido de cada ingrediente adicionado as preparacdes
foi verificado, bem como o peso final das preparacfes. A informagéo
nutricional sobre o sddio, contida no rétulo de alimentos embalados
(enlatados, embutidos, temperos, conservas, condimentos, molhos,
laticinios, paes, biscoitos e massas), foi utilizada para a quantificacdo do
teor de sodio das preparagdes. Para vegetais, frutas, graos, cereais,
carnes e ovos utilizou-se o teor de sodio databela TACO (NUCLEO DE
ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO, 2006) e Philippi
(2002) quando a primeira ndo possuia 0 aimento desgado. Os
resultados dessas andlises podem ser vistos no Quadro 4.15, que
também apresenta a contribuicdo de sodio dos ingredientes com
meédio/alto teor de sodio.



Vit

enlatada

Preparacao Teor de sddio | Classificacdo Ingrediente(s) com médio/alto | % sddio do(s)
(mg) em 100g | do teor de | teor desddio ingredientes na
da preparacdo sodio preparacdo

Aipim assado com queijo ralado 291 Médio Queijo parmesdo ralado 21,5

Cenoura ervilhatomate e ervas 374 Médio Ervilha enlatada 38,5

Nhoque de abdbora e queijo 253 Médio Queijo parmesdo ralado e extrato de 38,9

tomate

Arroz agrega 234 Médio Presunto 55,9

Quiche integral de brocolis 197 Médio Maionese ericota 35,6

Lingua com ervilhas 321 Médio Ervilha enlatada e extrato de tomate 31,8

Frango xadrez 694 Alto Molho de soja e |eite de coco 21,7

Molho parmes&o 361 Médio Queijo parmesdo ralado 90,1

Lentilha com bacon 145 Médio Bacon 20,1

Caneloni de tomate e queijo ao 305 Médio Massa fresca e queijo mucarela 68,9

molho primavera

Feijdo com bacon 167 Médio Bacon 10,9

Salada de brécolis com milho 226 Médio Milho enlatado 99,5

Salada campestre (1) 151 Médio Ricota e azeitona 99,9

Macarronese primavera (2) 339 Médio Maionese, milho enlatado e ervilha 79,8

Quadro 4. 15 - Classificagéo do teor de sddio e o percentual de contribui¢do do nutriente proveniente de ingrediente(s) com médio e/ou
alto teor de preparagdes acompanhadas na Unidade Produtora de Refei ¢des estudada, Floriandpolis, 2010.
(1) Salada campestre: tomate, pepino, cebola, pimentdo, queijo branco (ricota).

(2) Macarronese primavera: parafuso (massa, 6leo sal), cenoura cozida, ervilha, milho, salsa, maionese.
(3) Cassoulet de frango: sobrecoxa de frango, feijéo branco, azeite de oliva, cebola, alho, vinho branco, tomate, extrato de tomate,
linguica toscana, linguica calabresa, salsa, sal.




(Continuagao)

Preparacéo Teor de sddio | Classificacdo Ingrediente(s) com médio/alto | % sddio do(s)
(mg) em 100g | do teor de | teor desodio ingredientes na
da preparacdo sodio preparacédo

Molho de iogurte com azeite e | 332 Médio Mostarda 89,2

mostarda

Arroz integral agrega 336 Médio Presunto, colorifico e milho | 80,2

enlatado

Feijdo vermelho com carne 166 Médio Linguica calabresa 471

Tortade sardinha 525 Médio Sardinha enlatada, ricota e queijo | 41,9

mugcarela

Tomate recheado com sardinha 163 Médio Sardinha enlatada, requeijdo, ricota | 60,4

e azeitona preta

Empaddo de milho com queijo 1020 Alto Queijo mucarela e milho enlatado 67,2

Omelete de presunto e queijo 1204 Alto Presunto e queijo 31,3

Cassoulet de frango (3) 740 Alto Linguica calabresa, linguicatoscana | 55,1

e extrato de tomate

Quadro 4.15 - Classificagdo do teor de sddio e o percentual de contribuicdo do nutriente de ingrediente(s) com médio e/ou ato teor de
preparacoes acompanhadas na Unidade Produtora de refei ¢des estudada. Floriandpolis, 2010.

(1) Salada campestre: tomate, pepino, cebola, pimentdo, queijo branco (ricota).

(2) Macarronese primavera: parafuso (massa, 6leo sal), cenoura cozida, ervilha, milho, salsa, maionese.
(3) Cassoulet de frango: sobrecoxa de frango, feijéo branco, azeite de oliva, cebola, alho, vinho branco, tomate, extrato de tomate,
linguica toscana, linguica calabresa, salsa, sal.

qTT
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E possivel verificar que em algumas preparacdes analisadas,
mais de 50% do sddio provinha de ingredientes com elevado teor do
nutriente. O conhecimento dessa caracteristica pode contribuir para a
reformulacdo de fichas técnicas e auxiliar no plangjamento de cardépio e
critérios de substituicdo de preparacdes com menor teor de sodio.

PreparacOes basicas também foram acompanhadas em virtude
de fazerem parte das preparagdes selecionadas, como: molho branco
para o0 molho primavera; molho vermelho para lingua com ervilhas,
nhoque de abodbora e queijo e cassoulet de frango; arroz integral e arroz
branco parao arroz a grega; e macarréo para a macarronese primavera.

O teor de sodio das preparacdes acompanhadas apresentou-se
diferente do padrdo das fichas técnicas (Tabela4.5).

Tabela 4. 5 - Comparagdo do teor de sddio em 100g e percentual de sal utilizado em
preparagdes basicas prescritas em ficha técnica e executadas na Unidade Produtora
de Refeigdes estudada. Floriandpolis, 2010.

Preparacéo Prescricéo (ficha técnica) Execucéo
Teor de sddio Teor de
em Quantidadede  sodioem Quantidade de
100g sal (%) 100g sal (%)
Arroz branco 247,0 0,6 119,4 0,3
Arroz 275,3 07 160,3 04
integral
Macarréo 171,2 0,4 157, 4 0,4
Molho 647,7 12 574,7 11
vermeho
Molho 2158 0.4 161,9 03
branco

Observou-se que as fichas técnicas ndo foram consultadas sobre
a gquantidade de ingredientes. Apesar disso, as preparagdes
acompanhadas tiveram teor de sddio menor do que as plangjadas, em
média 27,5%, com a maior diferenca para o arroz branco, contabilizados
51,6% menos de sodio.

Quando se anaisou o percentual de sal de adicdo (quantidade de
sal utilizada em 100g da preparacdo) nas fichas técnicas de preparacdes
basicas e comparou-se com a quantidade utilizada na prética verificou-
se que aplangjada é mais elevada do que de fato foi realizado.

Diferencas foram detectadas ndo s6 na quantidade de sal, mas
também de outros ingredientes como leite, extrato de tomate, amido de
milho, cebola, tomate e dleo. Verificou-se inclusive o uso de
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ingredientes ndo plangados para essas preparacbes como piment&o
verde no molho vermelho e orégano no molho branco, bem como a
auséncia de uso de ingredientes plangados como aglcar ho molho
vermelho e noz moscada no molho branco.

Levanta-se a hip6tese de que a diferenca na quantidade de sal
adicionada nas preparagtes tenha sido influenciada pelo conhecimento
dos operadores sobre o trabalho de quantificagdo de sal que estava sendo
realizado.

Além das preparagdes bésicas, calculou-se o percentual de sa
de adicdo utilizado nas demais receitas acompanhadas (Tabela 4.6).

Tabela 4. 6 - Percentual de sal de adi¢do utilizado nas preparacGes acompanhadas
da Unidade Produtora de Refei¢Bes estudada. Floriandpolis, 2010.

Preparacéo Quantidade de sal utilizada na
preparacao (%)
Aipim assado com queijo ralado 0,6
Arroz agrega 04
Arroz integral agrega 0,3
Cassoulet de frango 0,6
Cenoura ervilhatomate ervas 0,6
Empadéo de milho com queijo 0,8
Feijao com bacon 04
Feijdo vermelho com carne 0,2
Frango xadrez 1,2
Lentilha com bacon 0,2
Lingua com ervilhas 0,8
Nhoque de abdbora e queijo 04
Omelete de presunto e queijo 1,7
Quiche integral de brocolis 0,3
Tomate recheado com sardinha 0,2
Tortade sardinha 0,7

Nota-se que a quantidade de sal de adicéo utilizada ndo segue
um padrdo por tipo de aimento, forma de preparo ou tipo de cocgdo. A
falta de fichas técnicas/receitudrios padronizados para essas preparacoes
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favorece a utilizacdo de quantidades julgadas necessarias pelos
funcionérios.

Camargo e Botelho (2005) apresentam exemplos de
preparacoes e o percentua de sal em cada uma delas. Na maioria das
receitas descritas por essas autoras, a quantidade de sal varia entre 1% e
2%, sendo 0s mesmos percentuais utilizados para cereais, carnes,
vegetais, preparagbes com leite e leguminosas, preparadas sob calor
seco ou Umido.

E importante destacar que, aimentos com mais de 1,5% de sal
(ou 600mg de sbdio) j& sdo classificados como alto teor e que esse valor
refere-se ao sodio total do alimento, ndo apenas ao sal de adicdo (FOOD
STANDARDS AGENCY, 2009).

Realizou-se uma simulacdo da quantidade de s6dio em um prato
composto por uma porcédo de cinco tipos de preparacdes (arroz/massa,
leguminosa, acompanhamento guente, acompanhamento frio e carne):
arroz a grega (959 ou duas colheres de mesa), feijdo vermelho com
calabresa (110g ou uma concha média); macarronese primavera (1259
ou um pegador); cenoura, ervilha, tomate e ervas (65g ou uma colher de
mesa) e frango xadrez (140g ou uma colher de mesa) totalizando um
prato de 5359. As porcdes foram estabelecidas com base no
porcionamento de um utensilio cheio disponivel no bufé, com excecéo
do arroz que foi utilizado o padrdo da ficha técnica de duas colheres de
mesa (Figura4.1).

Figura 4. 1 - Quantidade de sddio (mg) na porcdo de cinco preparagdes da Unidade
Produtora de Refei¢des estudada e o teor de sodio num prato simulado com essas
preparagdes. Floriandpoalis, 2010. PAT - Programa de Alimentag&o do Trabal hador.
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O prato simulado € ficticio, uma vez que essas preparagdes
foram produzidas em dias diferentes. A combinacéo proposta revela que
a escolha de preparagdes que contenham médio/alto teor de sodio no
mesmo prato pode acarretar em consumo do nutriente acima das
recomendacBes para a refeicdo de almoco de até 960mg (BRASIL,
2006).

A partir do acompanhamento das preparagtes desde a selegéo
dos fornecedores até a distribuicdo foi possivel identificar os principais
pontos criticos para a producdo de preparacdes com elevado teor de sal e
sodio na UPR estudada (Figura 4.2).

PROCESSO PRODUTIVO DE REFEICOES

SELECAO DE
FORNECEDORES ARMAZENAMENTO | |PRE-PREPARO PREPARO DISTRIBUICAOQ
E AQUISICAO

N7 SN2 Sz NS

Compra de produtos  Falta de controle  Nao padronizagio Nio padronizagio  gubstituicio

com alto teor de s6dio  da liberagio de sal  de marinagem de utensilios Emergencial ou

] . Planejada por
Nio selegdo de marcas ¢ produtos com  conforme cardapio Nio seguimento .
Preparagdes

com menor teor do médio/alto teor de sodio de carnes  das FT com relagdo com teor de sodio

nutriente para a drea produtiva 4 quantidade de  Mais elevado que

a original

sal e produtos

Figura 4. 2 - Principais pontos criticos para 0 uso exagerado de sal/sodio no
processo produtivo da Unidade Produtora de Refei¢des estudada. Florian6palis,
2010. FT - ficha técnica

4.1.5 Recomendagcdes para o local analisado

Das andlises realizadas no local estudado, concluiu-se que
algumas medidas devem ser tomadas desde a elaboracdo dos cardapios
até a distribuicdo, para o €efetivo controle do uso de sal e sodio no
processo produtivo de refeicdes.

Para a elaboracdo dos cardapios, recomenda-se a reducédo da
oferta de preparagdes que contenham alimentos com médio e/ou ato
teor e sodio, evitando-se a repeticdo desses ingredientes. Além disso,
para garantir a adequagdo nutricional e sensoria planejada, recomenda
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se a implantagéo de critérios de substituicdo que considerem o teor de
sodio das preparacoes.

Na etapa de selecdo de fornecedores e aquisicdo de géneros,
sugere-se a determinagdo de um Padréo de Identidade e Qualidade - PIQ
para o teor de sddio de cada categoria de alimento a ser adquirida. A
determinagdo do PIQ possibilita a selecdo de fornecedores e a
negociacdo com produtores para 0 desenvolvimento de produtos com
menor teor do nutriente.

O funcionario responsavel pela compra e recebimento das
mercadorias deve ter formagdo para identificar nos rétulos o teor de
sodio dos produtos, encaminhando para a nutricionista qualquer
divergéncia encontrada. Produtos com inconformidades devem ser
devolvidos aos fornecedores.

No armazenamento, recomendase a implementacdo de um
processo controlado para a requisicdo e liberacd de géneros com
elevado teor de sodio para a &ea produtiva. O controle visa o
encaminhamento de géneros conforme carddpio e nas quantidades
previstas em ficha técnicas para sal e produtos com médio e alto teor de
sodio.

Com relagdo ao pré-preparo, recomenda-se a implementagdo de
receitudrios padronizados de marinadas conforme carddpio de carnes,
padronizacdo de receitas para as misturas de temperos e de utensilios
para adicdo de sal e temperos conforme as receitas.

Quanto ao preparo, indica-se a implantacdo de fichas técnicas
reformuladas para a quantidade de sédio, com destagues para a medida
caseirade sal conforme utensilio testado previamente na unidade.

Para que cardapios, listas de substituicdo, receituérios e fichas
técnicas reformulados sejam seguidos adequadamente, faz-se necessario
a formacdo continua dos funcionarios. Segundo Teixeira et a (2000, p.
136-139), a formagdo continua desenvolve o espirito de participacéo e
cooperacdo da equipe favorecendo a execucdo adequada das tarefas
resultando em melhoria na qualidade das refei¢bes produzidas.

Os resultados encontrados reforcam a necessidade do
envolvimento de toda a equipe no proposito de reducéo e controle do
uso de sal e sddio na producdo de refeigdes, assim como preconizado
pelo Método de Controle de Sal e Sédio na Producdo de Refeiges —
CSPR.
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42 O METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA
PRODUGAO DE REFEICOES - CSPR: APRESENTAGAO,
INSTRUGOES DE APLICACAO E RECOMENDAGOES

4.2.1 Apresentacdo do Método de Controle de Sal e Sédio na
Producéo de Refeicbes- CSPR

O método CSPR é composto de nove etapas, como demonstra a
figuraaseguir:

1. Levantamento do teor de sodio dos géneros alimenticios adquiridos

s

2. Andlise dos critérios para o plangjamento de cardapios

i

3. Andlise do teor de sodio das preparacdes dos cardapios

s

4. Acompanhamento do fluxo produtivo geral de refei¢des desde a selecéo
dos fornecedores até a distribuicédo

i

5. Estimativa da quantidade de sal utilizada

i

6. Listagem das preparacfes por grupo ou subgrupo que serdo acompanhadas
de acordo com andlise do teor de sddio dos cardapios

;

7. Acompanhamento do processo produtivo de preparactes sel ecionadas, por
grupos e subgrupos

4

8. Defini¢do dos pontos criticos e agdes corretivas para o uso de sal e sddio
nas diferentes etapas do processo produtivo

i

9. Elaboragéo das recomendagdes para o controle do uso de sal e sddio no
processo produtivo de refei¢des

Figura 4. 3 - Etapas de aplicacdo Método de Controle de Sal e Sédio na Produgdo
de Refeigdes — CSPR da Unidade Produtora de Refeigdes. Floriandpolis, 2010.
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Cada uma dessas etapas estd descrita a seguir sendo
apresentados os objetivos, 0 modelo de formulério de aplicagdo criado -
com instrucbes de preenchimento, um exemplo de formulario
preenchido com os dados da UPR estudada e, por Ultimo, a andlise dos
dados conforme o objetivo de cada etapa do método CSPR.

1- Levantamento do teor de sodio dos géneros alimenticios
adquiridos

Esta etapa consiste no levantamento do teor de sodio dos
géneros alimenticios adquiridos pela UPR a fim de identificar aqueles
gue apresentam médio e ato teor deste nutriente. Esta identificagdo é
necessaria uma vez que a literatura demonstra diferencas do teor de
sodio entre marcas do mesmo género alimenticio e que mesmo
alimentos doces podem conter quantidade elevada de sodio.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formulario de levantamento do teor de sddio dos géneros alimenticios adquiridos pela Unidade Produtora de Refeigdes
1-Local: 2-Daa_ /| |/
3 — Nome do responsavel técnico:
4 — Armazenamento seco

NUmero Produto Tamanho da por¢do | Teor (mg) de | Teor (mg) de sddio | Classificagdo do teor de
(marca) (g/mL e medidacaseira) | sodio daporcao em 100g sodio*

5 — Refrigeracdo e/ou congelamento

NUmero Produto Tamanho da por¢do | Teor (mg) de | Teor (mg) de sddio | Classificagdo do teor de
(marca) (o/mL e medidacaseira) | sodio daporcdo em 100g sodio*

6 — Géneros alimenticios com médio teor de sodio comumente adquiridos pela UPR
NUmero Produto (marca)

7 — Géneros alimenticios com alto teor de sddio comumente adquiridos pela UPR
NUmero Produto (marca)

Quadro 4. 16 - Formulério de levantamento do teor de sddio dos géneros alimenticios adquiridos pela Unidade Produtora de Refei¢Oes.
Floriandpoalis, 2010.
* Classificagéo do teor de sddio: Médio: 100-600mg/100g Alto: >600mg/100g

AN
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I nstruces para aplicagéo do formulério de levantamento do teor de
sodio dos géneros alimenticios comumente adquiridos pela Unidade
Produtora de Refeigdes, no Método de Controle de Sal e Sédio na
Producdo de Refeicbes — CSPR (conforme numeracdo contida no
formulario).

1- Preencher 0 nome do local no qual 0 método esta sendo aplicado.

2 - Colocar adata da aplicacdo deste formulério.

3- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

4- No armazenamento seco, registrar cada produto do estoque com: um
nimero para facilitar localizacdo; o tipo e marca (ou fabricante) do
produto; o tamanho da porcéo em (g/mL) e medida caseiraindicados nas
informagdes nutricionais; o teor de sddio na por¢éo em (mg). Calcule o
teor de sddio em 100g e classifique:

Teor de Sédio da Porgdo (mg)X 100

Quantidace da Por¢3o (g/mL)

Classificacao do teor de sodio:

e Produto com médio teor de sodio (entre 100 e 600mg/100g).

e Produtos com alto teor de sodio (acima de 600mg/100g).
5 Na refrigeracdo €/ou congelamento, registrar cada produto
armazenado com: um nimero para facilitar localizag&o; o tipo e amarca
(ou fabricante) do produto; o tamanho da porgdo em (g/mL) e medida
caseira indicados nas informacdes nutricionais; o teor de sodio na
porcdo em (mg). Registre o teor de sddio em 100g de cada produto
calculando da seguinte forma: Teor de Sodio da Por¢do (mg) X
100/quantidade da porcdo (g/mL). Em seguida classifique o produto em
médio ou alto usando os critérios. médio teor (entre 100 e 600mg/100g);
e ato teor (acima de 600mg/100g).
6 e 7 - Fazer uma lista com todos os géneros alimenticios com médio e
outra com alto teor de sodio adquiridos pela UPR.

Assim, analisando o rétulo dos géneros alimenticios adquiridos

pela UPR estudada, o formulario seria preenchido conforme exemplo do
Quadro 4.17.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formul&rio de levantamento do teor de sddio dos géneros alimenticios adquiridos pela Unidade Produtora de Refei ¢des

1 - Local: UPR estudada

2 - Datar 28/11/2010

3 — Nome do responsavel técnico:

4 — Armazenamento seco

NUmero Produto (marca) Tamanho da porgdo | Teor (mg) de sddio | Teor (mg) de | Classificagdo do teor
(9/mL e medidacaseira) | daporgdo sddio em 100g de sbdio
1 Milho verde 130 (1 xicara de chd) 606 466 Médio
(marcaA)
2 Extrato de tomate | 30 (2 colheres de sopa) 152 507 Médio
(marcaB)
3 Colorifico (marcaC) | 3 (colher de chd) 51 1700 Alto

Quadro 4. 17 - Exemplo de preenchimento do Formulario de levantamento do teor de sodio dos géneros alimenticios adquiridos pela
Unidade Produtora de Refei¢gdes. Florianépolis, 2010.
* Classificagéo do teor de sddio: Médio: 100-600mg/100g Alto: >600mg/100g

Gct
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formul&rio de levantamento do teor de sddio dos géneros alimenticios adquiridos pela Unidade Produtora de Refei¢des
5 — Refrigeracdo e/ou congelamento

NUmero Produto (marca) Tamanho da porgdo | Teor (mg) de sddio | Teor (mg) de | Classificagdo do teor
(9/mL e medidacaseira) | daporgdo sddio em 100g de sbdio

4 Linguica calabresa 50 417 834 Alto
(marcaD) (1/4 de peca)

5 Bacon 10 (1/2 colher de sopa) 60 600 Médio
(marcaE)

6 Queijo mucarela | 30 220 734 Alto
(marcaF) (2 fatias)

6 — Géneros alimenticios com médio teor de sodio adquiridos pela UPR

NUmero Produto (marca)

1 Milho verde (marca A)

2 Extrato de tomate (marcaB)

3 Colorifico (marca C)

5 Bacon (marca E)

7 — Géneros alimenticios com alto teor de sddio adquiridos pela UPR

NUmero Produto (marca)

4 Linguica calabresa (marca D)

6 Queijo mucarela (marca F)

Quadro 4.17 — Exemplo de preenchimento do Formulario de levantamento do teor de sodio dos géneros alimenticios adquiridos pela
Unidade Produtora de Refei¢des estudada. Floriandpolis, 2010.
* Classificagéo do teor de sddio: Médio: 100-600mg/100g Alto: >600mg/100g
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Depois de aplicar o formulario, é possivel identificar quais
géneros adquiridos pela UPR possuem médio e alto teor de sodio. Esta
listagem pode ser utilizada para identificacdo das preparaces que
contenham ingredientes com médio e alto teor de sddio; e quantificagcdo
do teor de sodio das preparacdes. Este levantamento também pode ser
Gtil para o estabelecimento do Padréo de Identidade e Qualidade para o
teor de sodio na UPR e selecdo de fabricantes/fornecedores que
produzam/comercializem alimentos com menor teor.

2- Andlise dos critérios para o plangamento de cardapios da
Unidade Produtora de Refeicbes

Esta etapa consiste na identificacdo da estrutura do cardapio
(tipo e n° de preparacdes) e dos critérios para a selecéo das preparacoes.
Também é identificada a existéncia de critérios de substituicdo de
preparagoes.

Os receitudrios e/ou fichas técnicas correspondentes as
preparactes do cardpio deverdo ser consultados para identificacgo dos
ingredientes: sal e aimentos com médio e/ou dto teor de sodio. Além
disso, é imprescindivel que esses documentos contenham no minimo
lista de ingredientes, quantidades e 0 modo de preparo, sendo desgjavel
acomposicdo centesimal de sodio.

O formulario de aplicacdo desta etapa esta descrito no Quadro
4.18.



METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA
PRODUGAO DE REFEICOES- CSPR

Formulério de andlise dos critérios para o planegjamento de cardapios da Unidade

Produtora de RefeicBes

1-Loca:
3 — NUmero do formulério:

2-Daa [ |/

4 — Nome do responsavel técnico:

5 — NUmero do cardapio geral/carnes (dia da semana):

6 — PreparacOes com sal nalista de ingredientes:

7 — Grupo e subgrupo:

8 — Preparacdo que contém apenas sa na lista de
ingredientes:

9 — Saladas:

10 - Acompanhamento
frio:

11 - Acompanhamento
quente:

Arroz branco/ integra

Arroz temperado

Leguminosa

Farofa

Macarrdo

Molho quente

Massa

Legumes

Acompanhamento protéico

Torradal/fritura

12 — Carnes:

Cane. gado, suino ou
miUdos

Ave

Pescado

13 — Sobremesas:

Doce

Quadro 4. 18 - Formulario de andlise dos critérios para o planejamento de cardapios
da Unidade Produtora de Refeic¢fes. Floriandpolis, 2010.
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e METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA
- PRODUGAO DE REFEIGOES- CSPR

Formul ario de andlise dos critérios para o plangjamento de cardapios da Unidade
Produtora de RefeicBes

14 — PreparagBes que contenham ingredientes com médio e/ou ato teor de sadio:

15— Grupo e subgrupo: | 16 — | 17 - Ingrediente(s) com médio e/ou
Preparagdo: alto teor de sodio:

18 — Saladas:

19 — Acompanhamento
frio:

20 — Acompanhamento
quente:

Arroz branco/ integra

Arroz temperado

Leguminosa

Farofa

Macarréo

Molho gquente

Massa

Legumes

Acompanhamento
protéico

Torradal/fritura

21— Carnes:

Carne: gado, suino ou
miudos

Ave

Pescado

22 — Sobremesas:

Doce

23— Tota das preparagdes listadas:

24 — Tota de preparacfes com ingredientes com médio/alto teor de sadio:

25 — Percentua de preparagoes listadas com ingredientes com medio/alto sodio:
Total de prepar agoes com anreuente_‘ com méadio ou alto teor de sodio 100
\ 10 =

Total de preparagdes listadas

26 - Existem preparactes com ingredientes com médio e/ou dto teor de sodio que se
repetem no mesmo dia?

()sim()néo

Caso aresposta sgja sim, como ocorre no cardapio?

() duas preparacdes com 0 mesmo ingrediente

() mais de duas preparagdes com 0 mesmo ingrediente

() mais de umingrediente se repete

Quadro 4.18 — Formulério de andlise dos critérios para o planejamento de cardépios
da Unidade Produtora de Refeicoes. Floriandpolis, 2010.
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(Continuagéo)
A\ = METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA
NUPPRE PRODUGAO DE REFEICOES - CSPR

Formulério de andlise dos critérios para o planegjamento de cardapios da Unidade
Produtora de RefeicBes

27 — As preparagdes podem ser substituidas por outras que contenham ingredientes
com médio e/ou ato teor de sddio? ( ) sm ( ) ndo

28 — As preparagdes podem ser substituidas por outras que contenham teor de sodio
mais elevado do queaorigina?( ) sim( ) Ndo

29 - Existe padronizagéo de receitas de marinadas para o cardapio de carnes?
()sm( )ndo

30 — So utilizados produtos com médio/alto teor de sddio nas marinadas?
()sm () ndo Sesim, quais?

Quadro 4.18 — Formulério de andlise dos critérios para o planejamento de cardépios
da Unidade Produtora de Refeicoes. Floriandpolis, 2010.

Instrugbes para aplicacdo do formulério de andlise dos critérios
para o plangamento de cardapio, da Unidade Produtora de
Refeicdes, no Método de Controle de Sal e S4dio na Producéo de
Refeigdes— CSPR (conforme numer agéo contida no formulario).

1- Preencher o nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2 - Colocar adata da aplicagdo deste formulario.

3 - ldentificar o nlmero do formulario previamente estabelecido a partir
da contagem de dias dos cardapios. Exemplo de numeracéo: cardapio 1
(nimeros de 1 a 7 na primeira semana: segunda-feira n° 1, terca-feira
n°2,...,domingo n°7), cardapio 2 (nimeros de 8 a 14 na segunda semana:
segunda-feiran®8, terca-feiran©9,...,domingo n°14), e assim por diante.
4- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

5 — Identificar o nimero do cardapio geral e/ou de carnes, bem como o
dia da semana a que se refere.

6, 7 e 8 - Consultar os receituérios-padréo e/ou fichas técnicas das
preparactes contidas no cardapio avaliado, dando énfase as listas de
ingredientes para verificar se apresentam sal. Completar na primeira
coluna 0 grupo e o subgrupo da preparacdo conforme estrutura do
cardapio. Em seguida, identificar o nome da preparacdo correspondente
gue contém apenas sal na lista de ingredientes, ndo apresentando outros
produtos com médio ou alto teor de sadio.

9, 10, 11, 12 e 13 - Andisar as preparacbes de saadas,
acompanhamentos frios, acompanhamentos quentes, carnes e
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sobremesas conforme a instrugdo dos nimeros 6, 7 e 8, transcrevendo
nestes campos as que apresentarem tais itens.

14, 15, 16 e 17 - Consultar os receituérios-padréo e/ou fichas técnicas
das preparacOes contidas no cardpio avaliado, dando énfase as listas de
ingredientes para verificar se apresentam ingredientes com médio e/ou
alto teor de sddio. Completar na primeira coluna o grupo e o subgrupo
da preparacdo conforme estrutura do cardapio. Em seguida, identificar o
nome da preparacéo correspondente que contém ingredientes com médio
e/ou alto teor de sodio. Por fim, listar os ingredientes.

18, 19, 20, 21 e 22 - Andisar as preparagbes de sadladas,
acompanhamentos frios, acompanhmentos quentes, carnes e sobremesas
conforme a instrucdo dos nimeros 14, 15, 16 e 17, transcrevendo neste
campo as que apresentarem tais itens.

23 — Contar o total de preparacdes que foram listadas.

24 — Contar o total de preparacOes listadas com ingredientes com
meédio/alto teor de sodio.

25 — Calcular o percentua de preparactes listadas com médio/alto teor
de sodio plangjadas para o dia do carddpio analisado utilizando-se a
formula:

Total de preparagdes com ingredientes com médio ou alto teor de sédio

— B s X100 =
Total de preparages listadas

26 — ldentificar se existem preparagdes com ingredientes com
médio/alto teor de sodio que se repetem no mesmo dia. Caso a resposta
seja verdadeira, indicar a opcao correspondente.
27 — ldentificar nos critérios de substituicdo se as preparacdes podem ser
substituidas por outras que contenham ingredientes com médio e/ou alto
teor de sadio.
28 — ldentificar nos critérios de substituicdo se as preparacdes podem ser
substituidas por outras que contenham teor de sddio mais elevado do
gue aorigina.
29 — Verificar se existe padronizacdo de receitas de marinadas para o
cardapio de carnes.
30 - Verificar se sdo utilizados produtos com médio/alto teor de sddio
nas marinadas. Caso a UPR utilize esses produtos, descrever quais.
Depois do preenchimento dos formulérios de todos os cardapios
da UPR, torna-se mais fécil identificar as preparaces que deverdo ser
analisadas quanto ao teor de sodio na etapa seguinte. Além disso, com a
aplicacdo desse formulério é possivel verificar os pontos criticos para o
uso de sal/sédio no planejamento de cardpio da UPR.
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Para elucidar a aplicagdo deste formulédrio, tomou-se como
exemplo a UPR estudada. O dia do cardapio escolhido continha as
seguintes preparagoes.

- Saladas: aface roxa, couve, tomate, nabo, abobrinha, cenoura,
repolho manga laranja iogurte, molho vinagrete, molho de iogurte com
lim&po, abacaxi e maca.

- Acompanhamentos frios. macarronese fantasia (sem maionese);
salada de soja; espinafre, vinagrete e presunto.

- Acompanhamentos quentes. arroz branco; arroz integral; arroz a
grega; feijdo vermelho; farofa com cebola; gravatinha; molho ristico de
tomate; molho alho e éleo; nhoque de abdbora e queijo; quiche integral
de brécolis; cenoura, ervilha, tomate e ervas; aipim assado com queijo
ralado; kibe de soja; bolinho.

- Carnes. bife marinado no leite com alho, vaca atolada, isca de frango
ensopado com quiabo, filé de peixe ao pesto.

- Sobremesas. pavé de chocolate e salada de frutas.

Assim, consultando os documentos do carddpio, receituario-
padrdo, fichas técnicas e lista de substituicdo, o formulario seria
preenchido conforme exemplo do Quadro 4.19.



METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formul&rio de andlise dos critérios para o plangjamento de cardépios da Unidade Produtora de Refei¢cdes

1 - Loca: UPR estudada 2 — Data: 30/11/2010 3 — NUmero do formulério: 33

4 — Nome do responsavel técnico:

5 — Numero do cardapio geral/carnes (dia da semana): geral 5/carnes 6 (quinta semana/sexta-feira)

6 — Preparages que contém apenas sa nalista de ingredientes:

7 — Grupo e subgrupo: 8 — Preparagdo que contém apenas sal nalista de ingredientes:

9 — Saladas:

Folhosos 1

Folhosos 2

N&o folhosos crus 1

Néo folhosos crus 2

Vegetal cozido/vapor 1

Vegetal cozido/vapor 2

Composta/mista

Molho frio

Vinagrete (molho frio) Molho vinagrete

Frutas (dois tipos)

Quadro 4. 19 - Exemplo de preenchimento do Formulé&rio de andlise dos principios de plangjamento de cardapios da Unidade Produtora
de Refeigdes. Floriandpalis, 2010.

*Macarronese fantasia: macarrdo parafuso, rabanete, agrido, ricotae salsa

** Arroz agrega arroz, 6leo, sal, presunto, cebola, cenoura, piment&o e passas.

eet
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e METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Formul&rio de andlise dos critérios para o plangjamento de cardépios da Unidade Produtora de Refei ¢des

10 — Acompanhamento frio:

Cereal/leguminosa

Batata/macarrdo

Batata/protéico

11 - Acompanhamento quente:

Arroz branco

Arroz branco

Arroz integra

Arroz integra

Arroz temperado

Leguminosa Feijdo vermelho
Farofa/ Farofa de cebola
Macarrao Tipo gravatinha

Molho quente 1

Molho quente 2

Molho ao alho e 6leo

Massa 1

Massa 2: tortas, quiches, suflés

Quiche integral de brocolis

Legumes1

Legumes 2

Acompanhamento protéico

Quibe de soja

Quadro 4.19 — Exemplo de preenchimento do Formulario de analise dos principios de planegjamento de cardapios da Unidade Produtora

de Refeigdes estudada. Floriandpolis, 2010.

* Macarronese fantasia. macarréo parafuso, rabanete, agrido, ricotae salsa.
** Arroz agrega: arroz, 6leo, sal presunto, cebola, cenoura, pimentéo e passas.



(Continuagao)

?nﬁi METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR
Formul&rio de andlise dos critérios para o plangjamento de cardépios da Unidade Produtora de Refei ¢des
Torrada/fritura Bolinho
12 - Carnes: Bife marinado no leite com alho
Carne (bife)
Carne: gado, porco ou mitdos
Frango
Peixe Filé a0 pesto
13 — Sobremesas:
Doce
14 — Preparagdes que contenham ingredientes com médio e/ou alto teor de sddio:
15 — Grupo e subgrupo: 16 — Preparagao: 17 - Ingrediente(s) com médio e/ou ato teor de sodio:
18 — Saladas:
Folhosos 1
Folhosos 2

N&o folhosos crus 1

N&o folhosos crus 2

Vegetal cozido/vapor 1

Vegetal cozido/vapor 2

Composta/mista

Quadro 4.19 — Exemplo de preenchimento do Formulario de analise dos principios de planegjamento de cardapios da Unidade Produtora

de Refeigdes estudada. Floriandpolis, 2010.

* Macarronese fantasia. macarréo parafuso, rabanete, agrido, ricotae salsa.
** Arroz agrega: arroz, 6leo, sal presunto, cebola, cenoura, pimentéo e passas.

GET
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(Continuagéo)
?nﬁi METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR
Formul&rio de andlise dos critérios para o plangjamento de cardépios da Unidade Produtora de Refei ¢des

Molho frio Molho de iogurte com limé&o Mostarda

Vinagrete (molho frio)

Frutas (dois tipos)

19 — Acompanhamento frio:

Cereal/leguminosa

Batata/macarréo Macarronese  fantasia  (sem | Ricota

maionese)*
Batata/protéico Batata, espinafre, vinagrete e | Presunto
presunto

20 — Acompanhamento quente:

Arroz branco

Arroz integra Arroz agrega** Presunto

Arroz temperado

Leguminosa

Farofa/

Macarrdo Molho ristico de tomate Extrato de tomate
Molho quente 1

Molho quente 2 Nhoque de abbébora e queijo Queijo parmesdo ralado

Quadro 4.19 — Exemplo de preenchimento do Formulario de andlise dos principios de plangjamento de cardapios da Unidade Produtora
de Refeigdes estudada. Floriandpolis, 2010.
* Macarronese fantasia. macarréo parafuso, rabanete, agrido, ricota e salsa.

** Arroz agrega: arroz, 6leo, sal presunto, cebola, cenoura, pimentéo e passas.



(Continuagéo)

?nﬁi METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR
Formul&rio de andlise dos critérios para o plangjamento de cardépios da Unidade Produtora de Refei ¢des
Massa 1
Massa 2: tortas, quiches, suflés Aipim assado com queijo ralado Queijo parmesdo ralado
Legumes 1 Cenoura, ervilha, tomate ervas Ervilha
Legumes 2
Acompanhamento protéico
Torrada/fritura
21 — Carnes: Vaca atolada Extrato de tomate
Carne (bife)
Carne: gado, porco ou mitdos
Ave Frango ensopado com quiabo Extrato de tomate
Pescado
22 — Sobremesas:
Doce Pavé de chocolate Biscoito champagne

23 — Total das preparagdes listadas. 23

24 — Tota de preparagdes com ingredientes com médio/alto teor de sodio: 11

25 — Percentual das preparagOes listadas com ingredientes com médio/alto sodio: 11x100/23 = 47,8%

Quadro 4.19 — Exemplo de preenchimento do Formulério de andlise dos principios de plangjamento de cardapios da Unidade Produtora
de Refeicdes estudada. Floriandpolis, 2010.
* Macarronese fantasia: macarréo parafuso, rabanete, agrido, ricotae salsa.

** Arroz agrega: arroz, 6leo, sal presunto, cebola, cenoura, pimentéo e passas.

LET
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(Continuagao)

-ﬁ'm: METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Formul&rio de andlise dos critérios para o plangjamento de cardépios da Unidade Produtora de Refei¢cdes

26 - Existem preparagdes com ingredientes com médio e/ou ato teor de sodio que se repetem no mesmo dia? ( X ) sm () ndo
Caso aresposta seja sim, como ocorre no cardapio?

() duas preparagdes com 0 mesmo ingrediente

() mais de duas preparagdes com 0 mesmo ingrediente

( X') mais de um ingrediente se repete

27 — As preparagfes s80 substituidas por outras que contenham ingredientes com médio e/ou alto teor de sodio que possam se repetir no
mesmo dia? ( X ) sim ( ) ndo

28 — As preparagdes sdo substituidas por outras que contenham teor de sodio mais elevado do que a origina ?
(X)sim( ) N&o

29 — Existe padronizagdo de receitas de marinadas para o cardépio de carnes? ( ) sim ( X ) ndo
30 - S3o utilizados produtos com médio/alto teor de sddio? ( ) sm ( ) ndo
Sesim, quais?

Quadro 4.19 — Exemplo de preenchimento do Formulario de andlise dos principios de plangjamento de cardapios da Unidade Produtora
de Refei¢des estudada. Floriandpolis, 2010.

* Macarronese fantasia: macarréo parafuso, rabanete, agrido, ricota e salsa.

** Arroz agrega: arroz, 6leo, sal presunto, cebola, cenoura, pimentdo e passas.
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Apbs aplicaco do formuldrio na UPR estudada, foi possivel
identificar as preparacGes do cardépio passiveis de conter médio e ato
teor de sodio em funcdo dos ingredientes. As preparagdes com essas
caracteristicas foram: molho de iogurte com limdo (mostarda),
macarronese fantasia (ricota), espinafre vinagrete e presunto (presunto),
arroz a grega (presunto), molho rastico de tomate (extrato de tomate),
nhoque de abdbora com queijo (parmesdo ralado), aipim assado com
queijo ralado (parmesdo ralado), cenoura ervilha tomate e ervas
(ervilha), vaca atolada (extrato de tomate), frango ensopado com quiabo
(extrato de tomate), pavé de chocolate (biscoito champagne).

Por meio do céculo de percentua de preparacdes com
ingredientes com médio/ato teor de sodio, observou-se que
aproximadamente a metade (47,8%) das preparacdes listadas contém
ingredientes com médio/alto teor de sodio. A oferta elevada desses
ingredientes pode contribuir para 0 consumo excessivo de sal/sddio
pelos comensais.

Além disso, observa-se que mais de uma preparacdo repete
ingredientes com médio/alto teor de sodio no mesmo dia (Tabela4.7), o
gue leva a monotonia de cores e sabores, podendo comprometer a
gualidade nutricional e sensorial com relagdo ao teor de sodio.

Tabela 4. 7 - NUmero de preparagdes com 0 mesmo ingrediente em um dia de
cardapio da Unidade Produtora de Refei¢des estudada. Floriandpolis, 2010.

Ingredientes com médio/alto teor de Numer o de preparagdes com o
sodio ingrediente

Presunto 2

Extrato de tomate 3

Queijo parmesdo ralado 2

Sobre a substituicdo de preparactes, ndo foi identificado critério
gue considere o teor de sodio das preparacdes e que evite a repeticdo de
ingredientes com médio ou alto teor de sodio. Com relacéo ao cardapio
de carnes, ndo foi identificado cardapio complementar com receitas
padronizadas de marinadas.

3 - Andlise do teor de sddio das preparacdes dos cardapios da

Unidade Produtora de Refei¢cdes

Esta etapa consiste na determinacdo do teor de sodio das
preparacfes com sal e/ou ingredientes com médio/alto teor de sodio,
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identificadas anteriormente. No formulério, a quantidade de sbddio
deverd ser compilada com base nas informagbes das fichas
técnicas/receitué&rios da UPR. Caso os documentos ndo apresentem a
informagdo, a quantidade do nutriente na preparagdo deverd ser
calculada a partir dos rétulos dos produtos adquiridos e por tabela
complementar, como a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos —
TACO (NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM
ALIMENTAGCAO, 2006).

Neste formulario devera ser anotado o teor de sddio em 100g e
na porgdo das preparagdes. Com base no valor de 100g, as preparagdes
serdo classificadas quanto ao teor de sodio. As preparacfes que
contiverem ingredientes com médio/alto teor de sodio deverdo ser
destacadas com um asterisco (*).



METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formul&rio de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicoes

1-Loca:

2-Daa [/ |/

3 — NUmero do formulério:

4 — Nome do responsavel técnico:

5 — NUmero do cardapio geral/carnes (dia da semana):

6 — PreparacOes que contenham sal €/ou ingrediente(s) com médio ou alto teor de sodio nalista de ingredientes:

7 — Grupo e subgrupo:

8 - Preparagéo:

9 — Teor de sodio em
100g a patir da
FT/receituério:

10 - Teor de sddio na

porcdo (mg/g) a partir da
FT/receituério:

11 - Classificagdo do
teor de sodio:

12 — Sdladas:

13 — Acompanhamento frio:

14 - Acompanhamento
quente:

Arroz branco/integral

Arroz temperado

Leguminosa

Farofa

Macarréo

Molho quente

Massa

Legumes

Acompanhamento protéico

Quadro 4. 20 - Formul&rio de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeigdes. Floriandpolis, 2010.

114"
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44

S METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Formul&rio de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicles

Torradalfritura

15— Carnes:

Carne: gado, porco ou
mildos

Ave

Pescado

16 — Sobremesas:

Doce

Total de sbdio

17 — Total de sbdio na porgéo das preparacoes listadas:

18 — Quantidade de sddio na porgdo de todas as preparactes com médio/alto sodio:

19 — Percentual de contribui¢éo de sodio das preparaces com ingredientes com médio/alto teor de sadio:
Quantidade total de sodio na porgzo das preparagoes com medio ou altoteor de sodio X100 =

Total de sodio na porg2o das preparagoes listadas

20 - Exemplo de prato montado com 1 preparagdo de cada subgrupo com maior teor de sodio:

21 - Grupo &/ou Subgrupo

22 - Preparacdo

23 - Teor de sodio na por¢ao

24 - Salada

25 - Acompanhamento frio

26 - Arroz

27 - Leguminosa

28 - Massa

29 - Legume

Quadro 4.20 — Formul&rio de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicles estudada. Floriandpolis, 2010.
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iu»ni METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formulario de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refei¢Oes

30 - Acompanhamento protéico/fritura ou
torrada

31 - Carne

32 - Sobremesa

33 - Total de sodio no prato, exceto sobremesa (quantidade de comida no
prato em grama):

Total de sédio no prato (mg)

X100=)

560 (mg)

34 - Total de sddio no prato com a sobremesa (quantidade de comida no
prato em grama) + (quantidade de sobremesa em grama):

Total de sédio no prato+ scbremesa(mg)
( — X100=)
2560 (mg) i

Quadro 4.20 — Formul&rio de andlise do teor de sadio dos cardapios da Unidade Produtora de Refei¢Bes estudada. Floriandpolis, 2010.

evt
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I nstrucdes par a aplicacao do formulario de analise do teor de sédio
dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicdes, no Método de
Controle de Sal e Sodio na Producdo de Refeicdes — CSPR
(conforme numer agéo contida no formulario).

1- Preencher o nome do loca no qual o método esta sendo aplicado.

2- Colocar a data da aplicacdo deste formulario.

3 - Identificar o nimero do formulario previamente estabelecido a partir
da contagem de dias dos cardapios. Exemplo de numeracéo: cardapio 1
(nimeros de 1 a 7 na primeira semana), carddpio 2 (nimeros de 8 a 14
na segunda semana), e assim por diante.

4- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

5 — Identificar 0 nimero do cardapio geral e/ou de carnes, bem como o
dia da semana a que se refere.

6, 7, 8 9, 10 e 11 - Consultar fichas técnicas/receitudrios das
preparactes listadas na etapa anterior para identificar o teor de sodio em
100g e na porcdo e classificalas. Na primeira coluna deve ser
identificado o grupo e subgrupo da preparacdo anaisada; na segunda, o
nome da preparagdo. Na terceira, deve-se identificar o teor de sodio
(mg) em 100g da preparagdo e, na quarta coluna, o sddio na por¢do. Por
ultimo, deve-se preencher com a classificacdo. Classificacdo em 100g:
baixo teor até 100mg de sddio; médio teor entre 100mg e 600mg de
sodio; alto teor acima de 600mg de sdio.

12, 13, 14, 15 e 16 - Andisar as preparacbes de sadadas,
acompanhamentos frios, acompanhamentos quentes, carnes e
sobremesas conforme a instru¢cdo dos ndmeros 6, 7, 8, 9, 10 e 11,
transcrevendo neste campo as que apresentarem tais itens.

17 — Cadlcular o tota de sodio na porcdo das preparacOes listadas
somando-se 0s valores anotados na coluna 10.

18 — Cacular a quantidade total de sddio na por¢do (coluna 10) das
preparacfes com médio/alto teor do nutriente (as quais devem ser
destacadas com asterisco*).

19 - Cacular o percentual de contribuicdo de sbdio das preparagdes
com ingredientes com médio/alto teor de sodio segundo aférmula:

Quant. total de sédio na por¢3o das preparagdes com médio/alto teor

— — _ - Ni00 =
Total de sédio na porgio das preparagdes listadas

20, 21, 22 e 23 — Identificar na listagem das preparacdes aquelas com o
maior teor de sédio em 100g do grupo €/ou subgrupo indicando 0 nome
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da preparacéo (na segunda coluna) e o teor de sodio na por¢ao (na
terceira coluna).
24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31 e 32 — Indicar a salada, 0 acompanhamento
frio, os acompanhamentos quentes correspondentes aos grupos (arroz,
leguminosa, massa, legume, acompanhamento protéico/fritura), a carne
e a sobremesa conforme instrugdo dos numeros 20, 21, 22 e 23
transcrevendo neste campo os itens solicitados.
33 - Calcular a quantidade total de sodio no prato somando-se o teor de
sodio na porcao de todas as preparacOes listadas para os itens 20, 21, 22
e 23, exceto sobremesa.  Calcular também a quantidade de comida no
prato somando-se as porcles, exceto sobremesa. Cacular ainda o
percentual de adequacdo do teor de sodio em relacdo a recomendacdo
para a refeicao de amogo do Programa de Alimentagdo do Trabal hador
— PAT que é de 960mg da seguinte forma:
Total de sodio no prato (mg)

X100 =

960 (mg)

34 - Cdcular a quantidade total de sddio no prato somando-se o teor de
sodio na porcao de todas as preparacOes listadas para os itens 20, 21, 22
e 23 com a sobremesa. Calcular também a quantidade de comida no
prato somando-se as porgdes das preparacdes e de sobremesa. Calcular
ainda o percentua de adequacdo do teor de sddio em relacdio a
recomendacdo para a refeicdo de amogo do Programa de Alimentacéo
do Trabalhador — PAT que é de até 960mg da seguinte forma:

Total de sodio no prate + sobremesa (mg)

X100 =

250 (mg)

Para 0 exemplo, de preenchimento tomou-se como base o
mesmo dia de cardapio utilizado para o preenchimento do Formulario de
Andlise dos Critérios para o Plangamento de Cardépios da Unidade
Produtora de Refeigdes.

Exemplo de cardéapio da UPR estudada:

- Saladas. dface roxa, couve, tomate, nabo, abobrinha, cenoura,
repolho manga laranja iogurte, molho vinagrete, molho parmesdo*,
abacaxi e macga.

- Acompanhamentos frios. macarronese primavera*, salada de soja,
salada campestre*
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- Acompanhamentos quentes. arroz branco, arroz integral, arroz a
grega**, feijdo vermelho, farofa simples***, gravatinha, molho
vermelho***, molho branco***, nhogque de abdbora e queijo**, quiche
integral de brécolis**, cenoura ervilha tomate e ervas**, aipim assado
com queijo ralado**, omelete de presunto e queijo*, pastel de queijo*.

- Carnes:. hife chapeado***, lingua com ervilha*, frango xadrez*, filé
de peixe chapeado***.

- Sobremesas. pavé de chocolate e salada de frutas.

* Estas preparacdes ndo fizeram parte do cardapio citado no exemplo.
Foram preparagbes acompanhadas de forma isolada para quantificacéo
do teor de sodio e foram incluidas conforme o grupo e subgrupo de
preparacfes para ilustrar a forma de preenchimento do formulério. No
preenchimento desse formul&rio considerou-se o teor de sddio e a
porc¢ado observados durante o acompanhamento.

** Egtas preparacfes fazem parte do cardapio selecionado para a
ilustracdo. O teor de sddio registrado no formul&io também foi
caculado a partir do acompanhamento do preparo em fungdo da
inexisténcia de fichas técnicas/receituarios completos para as
preparagoes.

*** Egtas preparages ndo fizeram parte do cardapio citado no exemplo.
Foram incluidas conforme o grupo e subgrupo de preparacdes para
ilustrar a forma de preenchimento do formulério. No preenchimento
desse formulé&rio considerou-se o teor de sodio e a porgéo das fichas
técnicas.



== METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formul&rio de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicles
1- Locd: UPR estudada 2 — Data: 30/11/2010 3 — Numero do formul&rio: 33
4 — Nome do responsavel técnico:
5 — Numero do cardapio geral/carnes (diada semana): geral 5/carnes 6 (quinta semana/sexta-feira)
6 — PreparacOes que contenham sal €/ou ingrediente(s) com médio ou alto teor de sddio nalista de ingredientes:

7 — Grupo e subgrupo: 8 - Preparagéo: 9 — Teor de sodio em | 10 - Teor de sddio napor¢do | 11 — Classificagdo do
100g a patir da| (mg/g) a partir da | teor de sddio:
FT/receituério: FT/receituério:

12 — Saladas:

Folhosos 1

Folhosos 2

N&o folhosos crus 1
N&o folhosos crus 2
Vegetal cozido/vapor 1
Vegetal cozido/vapor 2
Composta/mista

Quadro 4. 21 - Exemplo de preenchimento do Formulario de andlise do teor de sddio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicdes.

Florian6palis, 2010.

* Preparagdes que contém ingredientes com médio/alto teor de sadio.

** Recomendagdo para a refeicdo almogo: até 960mg de sodio (BRASIL, 2006).

*** Macarronese primavera: macarrdo parafuso, cenoura cozida, ervilha, milho, salsa e maionese.

LyT
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(Continuag&o)
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NUPPRE METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR
Formul&rio de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicoes

Molho frio Molho 361,25 72,25mg/20g Médio
parmesao*

Vinagrete (molho frio) Molho vinagrete | 213,36 106,68mg/50g Médio

Frutas (dois tipos)

13 — Acompanhamento frio:

Ceredl/leguminosa

Batata/macarréo Macarronese 319,46 399,33mg/125g Médio
primavera*

Batata/protéico Salada 151,18 136,06mg/90g Médio
campestre*

14 - Acompanhamento

quente:

Arroz branco Arroz branco 247,02 370,53mg/150g Médio

Arroz integra Arroz integra 275,36 413,05mg/150g Médio

Arroz temperado Arroz agrega* 277,18 263,32mg/95g Médio

Leguminosa Feijdo vermelho | 290,72 290,72mg/100g Médio

Farofa Farofa simples 404,55 80,91mg/20g Médio

Macarréo Gravatinha 171,42 120mg/70g Médio

Quadro 4.21 — Exemplo de preenchimento do Fomrulério de andlise do teor de sodio do cardépio da Unidade Produtora de Refeigdes
estudada. Floriandpolis, 2010.

*Preparactes que contém ingredientes com médio/alto teor de sodio.

**Recomendacdo para arefei¢do almogo: até 960mg de sodio (BRASIL, 2006).

***Macarronese primavera macarréo parafuso, cenoura cozida, ervilha, milho, salsa e maionese.



(Continuacao)

;?ﬁ METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUGAO DE REFEICOES - CSPR
Formul&rio de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicoes

Molho quente 1 Molho 380 228mg/60g Médio
vermelho*

Molho quente 2 Molho branco 213,33 128mg/60g Médio

Massa 1l Nhoque de | 195,25 224,54mg/115g Médio
abobora e
queijo*

Massa 2. tortas, quiches, | Quiche integral | 196,61 137,63/70g Médio

suflés de brécolis*

Legumes 1 Cenoura, 374 243,09mg/65g Médio
ervilha, tomate
ervas*

Legumes 2 Aipim  assado | 290,97 290,97mg/100g Médio
com queijo
ralado*

Acompanhamento protéico | Omelete de | 1204,45 602,22mg/50g Alto
presunto e
queijo*

Torradalfritura Pastel de | 1072 268mg/25g Alto
queijo*

Quadro 4.21 — Exemplo de preenchimento do Fomrulario de andlise do teor de sddio do carddpio da Unidade Produtora de Refeig¢des
estudada. Floriandpolis, 2010.
*Preparactes que contém ingredientes com médio/alto teor de sodio.

**Recomendagdo para arefeicao almoco: até 960mg de sodio (BRASIL, 2006).

***Macarronese primavera: macarrdo parafuso, cenoura cozida, ervilha, milho, salsa e maionese.

514"
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(Continuagdo)
""'?m“ METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR
Formul&rio de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicoes
15— Carnes:
Carne (bife) Bife chapeado 731,43 512mg/70g Alto
Cane. gado, suino ou | Lingua com | 298 372,49/125g Médio
miudos ervilhas*
Ave Frango xadrez* | 245,48 343,67mg/140g Médio
Pescado Filé chapeado 685 548mg/80g Alto
16 — Sobremesas:
Doce Pavé de | 1152 98mg/85g Médio
chocolate*
Total de sddio 8541,8 5607,2 -

17 — Total de sbdio na por¢éo das preparaches listadas: 5607,2mg

18 — Quantidade de sddio na porgdo de todas as preparages com médio/alto sodio: 2636,24mg

19 - Percentua de contribuicdo de sodio das preparagGes com ingredientes com médio/alto teor de sodio: 2636,24x100/5607,24 =
47,01%

20 - Exemplo de prato montado com 1 preparagdo de cada subgrupo com maior teor de sodio:

21 - Grupo e Subgrupo 22 — Preparacéo 23 - Teor de sodio na por¢ao
24 - Molho para sadlada Molho Parmesdo 72,25mg/20g
25 - Acompanhamento frio Macarronese primavera*** 399,33mg/125g

Quadro 4.21 — Exemplo de preenchimento do Fomrulério de andlise do teor de sodio do cardépio da Unidade Produtora de Refeigdes
estudada. Floriandpolis, 2010.

*Preparactes que contém ingredientes com médio/alto teor de sodio.

**Recomendacdo para arefei¢do almogo: até 960mg de sodio (BRASIL, 2006).

***Macarronese primavera. macarréo parafuso, cenoura cozida, ervilha, milho, salsa e maionese.
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’-“'?H',E METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR
Formul&rio de andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeicles
26 — Arroz Arroz agrega 263,32mg/95g
27 - Leguminosa Feijdo vermelho 290,72mg/100g
28 - Massa Gravatinha com molho vermelho 120 + 228 = 348mg/130g
29 - Legume Cenoura, ervilha, tomate e ervas 243,09mg/65g
30 - Acompanhamento protéico/fritura ou  Omelete de presunto e queijo 602,22mg/50g
torrada
31 - Carne Bife chapeado 512mg/70g

33 - Total de sddio no prato, exceto sobremesa (655g de comida): 2730,93mg (284% de adequacdo em relagdo a
recomendacdo para arefeicdo almogo) **
34 - Tota de sddio no prato com a sobremesa (655g de comida + 85g | 2828,93mg (295% de adequacdo em relagdo a

sobremesa):

recomendacdo para arefei¢do almogo) **

Quadro 4.21 — Exemplo de preenchimento do Fomrulério de andlise do teor de sodio do cardépio da Unidade Produtora de Refeigdes

estudada. Floriandpolis, 2010.
*Preparacoes que contém ingredientes com médio/alto teor de sodio.

**Recomendagdo para arefeicdo almoco: até 960mg de sddio (BRASIL, 2006).
***Macarronese primavera macarréo parafuso, cenoura cozida, ervilha, milho, salsa e maionese.

TGT
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A partir da aplicagdo desse formulério foi possivel verificar a
gquantidade de sodio das preparacdes com sal e/ou ingredientes com
médio/alto teor de sodio para um dia de cardapio analisado da UPR.

Verificou-se que quase metade do sodio das preparacOes
plangjadas (47,01%) foi de preparacdes que contém ingredientes com
médio/alto teor de sodio. Este é um dado importante para o
planejamento de carddpio com menor teor de sodio, uma vez que estes
ingredientes ndo compdem a estrutura basica de um cardépio (produtos
in natura). Produtos como presunto, queijo mucarela, conservas, ervilha
e milho enlatados, queijo parmesdo, molhos e temperos prontos, carnes
salgadas e defumadas geralmente sio adicionados as preparacdes pela
capacidade de conferir qualidade sensorial.

O exemplo de prato montado com uma porcéo de cada
grupo/subgrupo de preparacdo com maior teor de sodio (item 34 do
formuléario) apresentou 295% de adequacédo em relacdo a recomendacéo
para arefeicdo amoco. Nota-se que para o preenchimento do formul&rio
utilizou-se oito preparacfes, mais a sobremesa, totalizando num prato de
655g e 859 de sobremesa, sem considerar a adicdo de saladas. O
preenchimento com os oito itens tem por objetivo apresentar uma
possihilidade de composi¢ao de prato com 0 méximo de itens oferecidos
gue apresentam maior teor de sddio no dia.

A partir dessa andlise do prato é possivel plangjar a reducdo do
teor de sbdio das preparacOes. Recomenda-se a oferta de no maximo
50% da recomendacdo da OMS (1000mg de sbdio) na refeicdo almoco.
Para isso, o teor de sddio das preparacdes devera ser reduzido a 200mg
na por¢ao ou a teores mais baixos, considerando um prato com porgdes
de cinco preparagdes (arroz/massa, leguminosa, acompanhamento frio,
acompanhamento gquente e carne). As saladas ndo sdo contabilizadas no
célculo para que sgja incentivado o consumo, desde que ndo incluam sal
e ingredientes com médio ou alto teor de sédio.

Assim, a reducdo de sodio pode ser realizada por meio da
aquisicdo de ingredientes com menor teor de sddio, exclusdo de
ingredientes com médio/alto teor de sddio e pela redugdo da quantidade
de sal. Para isso, recomenda-se a elaboracdo de testes culindrios para
reducdo do teor de sal e sodio das preparacles selecionadas e
implantac&o de novas fichas técnicas/receitudrios.

O percentual de reducéo e o tempo para adequar o teor de sddio
das preparacOes pode ficar a critério da UPR. Com base na experiéncia
obtida com o desenvolvimento do método e a andlise dos resultados com
0 estudo de caso, sugere-se uma reducdo de 10% de sodio nas
preparacdes selecionadas a cada seis meses. O prazo de seis meses se
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deve a garantia da continuidade na aplicagdo do método. Cabe salientar
gue esse tempo pode ser modificado conforme plangjamento da unidade.

Para facilitar a visualizagdo dessa reducdo foi montado um
exemplo com a preparacéo aipim assado com queijo ralado.

Esta preparacdo contém 291mg de sddio na porcéo de 100g.
Seguindo a meta de 200mg/100g, para reduzir 10% a cada seis meses,
seriam necessarias quatro reformulactes de receita. Ou sgja, demoraria
1,5 anos para a UPR atingir a meta para essa preparacao.

A reducdo pode ser feita da seguinte forma:

1) Andlisar a receita/ficha técnica identificando todos os ingredientes e
calculando a contribuicdo de sédio (mg) de cada um;

2) ldentificar a porcéo e cacular o teor de sodio de cada ingrediente
para produzir esta porcéo (regra de trés);

3) Calcular o teor de sodio da porcdo com reducéo de 10%;

4) Identificar os ingredientes ricos em sodio que podem ser reduzidos e
testar areducao deles até atingir o valor acima calculado;

5) Transformar a receita que antes estava em por¢do para a quantidade
original (regradetrés);

6) Antes de ser padronizada e implantada, testar sensorialmente com
todos os operadores da UPR para identificar qual ingrediente deverd ser
reduzido e a necessidade de introduzir substitutos como ervas
arométicas, especiarias e outros.

A receita rende 71 porgdes de 100g (ou dois pedagos médios).
A tabela a seguir mostra a receita original e em seguida como fazer a
reducéo de 10% no teor de sodio:

Tabela 4. 8 - Receita de aipim assado com queijo ralado da Unidade Produtora de
Refei¢des estudada. Floriandpolis, 2010.

Ingredientes Quantidade (g) Teor de sddio (mg)
Aipim cozido 7695 76,95

Queijo parmesdo ralado 320 4480

Sd 42 16247

Peso find 7150 20804,35

Com base na receita, primeiro deve-se calcular a quantidade de
ingredientes necessaria para produzir uma porcdo (100g) utilizando
regradetrés.



154

Tabela 4. 9 - Quantidade de ingredientes para produzir 100g de receita de aipim
assado com queijo radado da Unidade Produtora de Refeicfes estudada
Floriandpalis, 2010.

Ingredientes Quantidade (g) Teor de sddio (mg)
Aipim cozido 107,6 1,08

Queijo parmesdo ralado 45 62,66

Sal 0,6 227,24

Peso find 100 2910

Diminuindo 10% de 291mg, a reducéo inicial na porcéo devera
ser de 262mg de sodio. Para isso € possivel reduzir o sal ou o queijo
ralado. A escolha dependera do teste culinério. Se reduzir 0,1g de sal na
por¢ado tem-se:

Tabela 4. 10 - Receita de aipim assado com queijo ralado com reducéo de 10% no
teor de sodio através de diminuigdo da quantidade de sal na Unidade Produtora de
Refeicles estudada. Floriandpalis, 2010.

Ingredientes Quantidade (g) Teor de sddio (mg)
Aipim cozido 107,6 1,08

Queijo parmesdo ralado 45 62,66

Sa 05 195,00

Peso final 100 259

Parareduzir queijo ralado, tem-se:

Tabela 4. 11 - Receita de aipim assado com queijo ralado com reducéo de 10% no
teor de sodio através de diminuigdo da quantidade de queijo parmesdo ralado da
Unidade Produtora de Refel ¢des estudada. Floriandpolis, 2010.

Ingredientes Quantidade (g) Teor de sddio (mg)
Aipim cozido 107,6 1,08

Queijo parmesdo ralado 25 35,00

Sal 0,6 227,24

Peso final 100 263

Apds reduzir na porgdo, por meio de regra de trés é possivel
calcular a quantidade necessaria de ingredientes para a receita original .
Nesse caso, utilizou-se areducéo de sal e ndo do queijo ralado:
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Tabela 4. 12 - Receitafinal de aipim assado com queijo ralado com reducdo de 10%
no teor de sddio através de diminuicdo da quantidade de sal na Unidade Produtora
de Refei¢des estudada. Floriandpolis, 2010.

Ingredientes Quantidade (g) Teor de sédio (mg)
Aipim cozido 7695 76,95

Queijo parmesdo ralado 320 4480

Sal 36 14040

Peso find 7150 18596,95

Na receita para 71 porc¢des, a quantidade de sal reduziu de 429
para 36g. Em medidas caseiras 42g equivalem a 2,5 colheres de
sobremesa e 36g equivalem a 2 colheres de sobremesa. Como a
diferenca em gramas € pouca (6g), a utilizacdo de utensilios menores
torna a adicdo de sal em medidas caseiras mais precisa. Utilizou-se o
utensilio de referéncia da unidade: 1 colher de sobremesa cheia de sa
gue equivdle a 17g. Ressdltase a importancia de identificar a
especificacdo da medida caseira para o utensilio, colher rasa ou cheia e
de formar os operadores para respeitar esses critérios. Outra
possihilidade € a adogéo de medidores padronizados.

4 - Acompanhamento do fluxo produtivo geral de refeicdes desde a
selecdo dos fornecedores até a distribuicdo da Unidade Produtora
de Refeiches

Apbs a etapa de andlise das preparacfes dos cardapios é
realizado o reconhecimento do fluxo produtivo desde a selecdo de
fornecedores até a distribuicdo de refeices (Quadro 4.22). Esta etapa
tem a finalidade de identificar o cumprimento de critérios para o
controle do uso de sal e sddio desde a selecdo dos fornecedores até a
distribuico das preparacoes.
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Formuléario de acompanhamento do fluxo produtivo gera de refei¢des da Unidade Produtora de Refeicoes
1-Local: 2-Daa__ /| |/
3 — Nome do responsavel técnico:
4 - Etapa do 5- Critérios 6 — 7- AgDes corretivas
processo: Atendidos
(SN)
Selecdo de - Definicdo do padrdo de identidade e - Definir o padréo de identidade e qualidade para
fornecedores qualidade — PIQ para sodio a partir de sodio a partir de pesquisa de produtos com menor

pesquisa de produtos com menor teor.

teor.

- Selegdo de fornecedores que atendem ao
PIQ definido parateor de sodio

- Selecionar fornecedores que atendam ao padréo
parateor de sddio previamente definido.

- Desenvolvimento de fornecedor por meio
de testes culinarios de novos produtos e/ou
formacdo de parcerias paa O
desenvolvimento/compra de produtos que
contenham menor teor de sodio.

- Estabelecer estratégias para auxiliar os
fornecedores a desenvolverem/comerciaizarem
produtos alimenticios com menor teor de sadio.

- Redlizar testes culinarios de novos produtos
com teor reduzido de sodio.

Aquisicdo de géneros

- Aquisicdo de géneros alimenticios que
contenham menor teor de sddio segundo
pesquisa  de produtos realizada
previamente e mediante confirmagdo com
fornecedor sobre essas caracteristicas.

- Adquirir géneros alimenticios que contenham
menor teor de sodio segundo pesguisa de
produtos realizada previamente e mediante
confirmagdo com fornecedor sobre essas
caracteristicas.

Quadro 4. 22 - Formulario de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refei¢des da Unidade Produtora de Refei¢oes. Floriandpolis,

2010.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formulario de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refei¢des da Unidade Produtora de Refeicoes

Recebimento

- Checagem do teor de sodio dos
produtos recebidos conforme o
estabel ecido previamente.

- Conferir os rétulos e excluir da compra os
alimentos que apresentem teor de sodio superior
a0 previamente definido.

Armazenamento

- Controle da liberacdo de sa e
géneros alimenticios com médio e ato
teor de sédio para a area produtiva
respeitando quantidades por
preparacdo estabelecidas em fichas
técnicas ou receituério-padréo.

- Encaminhar para a érea produtiva apenas a
quantidade de sal e géneros aimenticios com
médio e alto teor de sddio para cada preparacdo,
estabelecidas em fichas técnicas ou receitudrio-
padr&o.

Pré-preparo

- Exclusdo do uso de temperos
industrializados (caldos e temperos
completos) substituindo por sal e ervas
arométicas/especiarias.

- Excluir 0 uso de temperos industrializados
(caldos e temperos completos) substituindo por
sd e ervas arométicas/especiarias.

- ExclusBo do uso de amaciantes de
carnes industrializados que contenham
médio ou dto teor de sodio
substituindo por amaciantes naturais (a
base de papaina e bromelina).

- Excluir o uso de amaciantes de carnes
industrializados que contenham médio ou ato
teor de sddio substituindo por amaciantes naturais
(abase de papaina e bromelina).

Quadro 4. 22 - Formulério de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refei¢des da Unidade produtora de Refei¢des estudada.

Florian6palis, 2010.
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NUPPRE
Formul&rio de acompanhamento do fluxo produtivo gera de refei¢des da Unidade Produtora de Refeicoes
Pré-preparo - Existéncia de receitas de marinadas - Digponibilizar as receitas de marinadas
padronizadas conforme carddpio de padronizadas conforme cardapio de carnes em
carnes em local de consulta acessivel. local acessivel aconsulta
- Marinagem de carnes conforme - Marinar carnes conforme receita padronizada.
receita padronizada.
- Utilizag&o de utensilios padronizados - Utilizar utensilios padronizados para adi¢do de
paa adicdo de sa e outros sal e outros ingredientes durante o pré-preparo
ingredientes (ex. tipo de colher) de (ex. tipo de colher) de acordo com a quantidade
acordo com a quantidade indicada nas indicada nas fichas técni cas/receituario-padréo.
fichas técni cas/receituari o-padréo.
Preparo - Exclusio do uso de temperos - Excluir o uso de temperos industrializados

industrializados (caldos e temperos
completos) substituindo por sal e ervas
arométicas/especiarias.

(caldos e temperos completos) substituindo por
sd e ervas arométicas/especiarias.

- Enxégue em agua corrente filtrada ou
fervida de produtos enlatados €/ou
conservas (milho, ervilha, picles,
champignon, palmito, atum, sardinha,
azeitona, alcaparras) antes do uso.

- Enxaguar em é&gua corrente filtrada ou fervida
produtos enlatados e/ou conservas (milho,
ervilha, picles, champignon, pamito, atum,
sardinha, azeitona, alcaparras) antes do uso.

Quadro 4. 22 - Formulério de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refei¢des da Unidade produtora de Refei¢Bes estudada

Florian6palis, 2010.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Formul&rio de acompanhamento do fluxo produtivo gera de refei¢des da Unidade Produtora de RefeicBes

Preparo

- Existéncia de fichas
técnicas/receituario-padrdo em local
acessivel aconsulta.

- Disponibilizar fichas técnicas/receituério-padréo
em local acessivel a consulta.

- Execucdo de preparagdes conforme
fichas técni cas/receituario-padréo.

- Executar as preparagbes conforme fichas
técnicas/receitudrio-padrao.

- Utilizag80o de utensilios padronizados
para adicéo de sal durante o preparo
(ex. tipo de colher) de acordo com a
quantidade indicada na ficha
técni calreceituério-padréo.

- Utilizar utensilios padronizados para adi¢do de
sal nas preparagdes (ex. tipo de colher) conforme
a quantidade indicada na ficha
técni calreceituério-padréo.

- Utilizagdo da quantidade de sal ja
control ada/pesada no armazenamento.

- Utilizar a quantidade de sal j& controlada/pesada
no armazenamento.

Decoragéo para
distribuicdo

- Auséncia do uso de produtos
industrializados com médio e/ou alto
teor de sbdio (exceto quando o
ingrediente faz parte do patriménio
gastronémico da preparacao).

- Redlizar troca de ingredientes que contenham
médio e/ou ato teor de sodio por ingredientes
naturais como vegetais, frutas, ervas (exceto
quando fizer parte do patriménio gastronémico da
preparacdo, como azeitona na torta capixaba).

Quadro 4. 22 - Formulério de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refeigdes da Unidade produtora de RefeigBes estudada.

Florian6palis, 2010.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Formul&rio de acompanhamento do fluxo produtivo gera de refei¢des da Unidade Produtora de Refeicles

Distribuicdo

- Padrdo de substituicdo emergencial
que ndo utilize preparagdes a base de
produtos industrializados com médio
e/lou dto teor sodio, como batata
paha, puré de batatas industriaizado.

- Implantar padr@o de substituicdo emergencial
que ndo utilize preparagdes a base de produtos
industrializados com médio e/ou alto teor sodio,
como batata palha, puré de batatas
industrializado.

- Padr&o de substituicdo planejado que
ndo utilize preparagdes com teor de
sodio maior do que o da preparacéo
original.

- Implantar padréo de substituicdo plangjado que
ndo utilize preparagdes com teor de sodio maior
do que o da preparagdo original.

- Evita disponibilizac8o de temperos e
molhos com médio ou ato teor de
sodio na distribuicdo ou nas mesas,
substituindo por temperos com menor
teor de sa como vinagre de macd,
limdo, molhos hipossodicos, azeites
aromatizados com ervas.

- BEvitar disponibilizagdo de temperos e molhos
com médio ou alto teor de sodio na distribuicdo
ou nas mesas substituindo por temperos com
menor teor de sal como vinagre de magd, liméao,
molhos hipossodicos, azeites aromatizados com
ervas.

Quadro 4. 22 - Formulério de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refei¢des da Unidade produtora de Refeigdes estudada.

Florian6palis, 2010.
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Instrucfes para aplicacdo do formulario de acompanhamento do
fluxo produtivo geral de refeicdes da Unidade Produtora de
Refeicdes, no Méodo de Controle de Sal e Sodio na Producgéo
Processo de Refeicbes — CSPR (conforme numeracgéo contida no
formulario).

1- Preencher o nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2 - Colocar adata da aplicacdo deste formulério.

3- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

4- Esta coluna refere-se a etapa do processo produtivo que devera ser
analisada. As etapas listadas neste formulario sdo: selecdo de
fornecedores, aquisicdo de géneros, recebimento, armazenamento, pré-
preparo, preparo, decoragdo para a distribuicao e distribuicao.

5 — Esta coluna descreve os critérios previamente estabelecidos para o
controle do uso de sal e sodio nas etapas do processo produtivo.

6 — Na coluna devera ser indicado o atendimento aos critérios da coluna
anterior com Sde simou N de néo.

7 — Nesta coluna sdo descritas as agdes corretivas para 0s critérios néo
atendidos.

Para exemplificar o preenchimento do formulario de
acompanhamento do fluxo produtivo geral de refeicdes, desde a selecéo
de fornecedores até a distribuicdo, tomou-se como base o
acompanhamento realizado na UPR estudada (conforme a numeracéo
contida no formulério).
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formuléario de acompanhamento do fluxo produtivo gera de refei¢des da Unidade Produtora de Refeicoes

1 - Local: UPR estudada

2 — Data: 30/11/2010

3 — Nome do responsavel técnico:

4 - FEtapa do 5-Critérios 6 - Atendidos 7- Aglescorretivas

Processo: (S/N)

Selecdo de - Definicdo do padréo de identidade e N - Definir o padrdo de identidade e qualidade

fornecedores qguaidade — PIQ para sodio a partir de para sodio a partir de pesquisa de produtos com
pesquisa de produtos com menor teor. menor teor.
- Selecdo de fornecedores que atendem ao N - Selecionar fornecedores que atendam ao
PIQ definido parateor de sodio padréo parateor de sodio previamente definido.
- Desenvolvimento de fornecedor por meio N - Estabelecer estratégias para auxiliar os
de testes culinérios de novos produtos e/ou fornecedores a desenvolverem/comercializarem
formagcdo de pacerias paa o0 produtos alimenticios com menor teor de sadio.
desenvolvimento/compra de produtos que - Redlizar testes culinarios de novos produtos
contenham menor teor de sodio. com teor reduzido de sddio.

Aquisicdo de - Aquisicdo de géneros aimenticios que N - Adquirir géneros alimenticios que contenham

géneros

contenham menor teor de sodio segundo
pesquisa de produtos realizada previamente
e mediante confirmagdo com fornecedor
sobre essas caracteristicas.

menor teor de sodio segundo pesguisa de
produtos redizada previamente e mediante
confirmagdo com fornecedor sobre essas
caracteristicas.

Quadro 4. 23 - Exemplo de preenchimento do Formuléario de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refeigdes da Unidade
Produtora de Refei¢Oes. Floriandpolis, 2010.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Formul&rio de acompanhamento do fluxo produtivo gera de refei¢des da Unidade Produtora de Refei¢Bes

Recebimento - Checagem do teor de sddio dos produtos N - Conferir os rétulos e excluir da compra os
recebidos conforme o estabelecido alimentos que apresentem teor de sodio
previamente. superior a0 previamente definido.

Armazenamento - Controle da liberagdo de sa e géneros N - Encaminhar para a érea produtiva apenas a
alimenticios com médio e alto teor de sddio guantidade de sa e géneros aimenticios com
paa a aea produtiva respeitando médio e ato teor de sodio para cada
quantidades por preparacdo estabelecidas preparacao, estabelecidas em fichas técnicas ou
em fichas técnicas ou receituario-padréo. receituério-padréo.

Pré-preparo - Exclusito do uso de temperos S

industrializados (caldos e temperos
completos) substituindo por sal e ervas
arométi cas/especiarias.

- Exclusdo do uso de amaciantes de carnes S
industrializados que contenham médio ou
dto teor de sbodio substituindo por
amaciantes naturais (a base de papaina e

bromelina).

- Existéncia de receitas de marinadas N - Disponibilizar as receitas de marinadas
padronizadas conforme cardapio de carnes padronizadas conforme carddpio de carnes em
em local de consulta acessivel. local acessivel & consulta.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do Formul&rio de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refeicdes da Unidade
Produtora de Refei¢Oes. Floriandpolis, 2010.
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NUPPRE
Formul&rio de acompanhamento do fluxo produtivo gera de refei¢des da Unidade Produtora de RefeicBes
Pré-preparo - Marinagem de carnes conforme receita N - Marinar carnes conforme receita padronizada.
padronizada.
- Utilizag8o de utensilios padronizados para N - Utilizar utensilios padronizados para adicéo
adicdo de sal e outros ingredientes (ex. tipo de sal e outros ingredientes (ex. tipo de colher)
de colher) conforme quantidade indicada de acordo com a quantidade indicada nas fichas
nas fichas técni cas/receituario-padréo. técnicag/receituario-padréo.
Preparo - Exclusso do uso de temperos S

industrializados substituindo por sal e ervas
arométi cas/especiarias.
- Enxdgue produtos enlatados e/ou N - Enxaguar produtos enlatados e/ou conservas
conservas  (milho,  ervilha,  picles, (milho, ervilha, picles, champignon, pamito)
champignon, palmito) antes do uso. antes do uso.
- Existéncia de fichas técnicas/receituério- N -Disponibilizar  fichas técnicas/receituario-
padréo em local acessivel aconsulta. padrdo em local acessivel aconsulta.
- Execugéo de preparagdes conforme fichas N - Executar as preparagGes conforme fichas
técni cas/recei tuério-padréo. técni cas/receituério-padréo.
- Uso de utensilios padronizados para N - Usar utensilios padronizados para adicdo de

adicdo de sal (ex. tipo de colher) de acordo
com a quantidade indicada na ficha
técnicalreceitudrio-padrao.

sal nas preparagdes (ex. tipo de colher)
conforme a quantidade indicada na ficha
técnicalreceitudrio-padrao.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do Formul&rio de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refeicBes da Unidade
Produtora de Refei¢Oes. Floriandpolis, 2010.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formul&rio de acompanhamento do fluxo produtivo gera de refei¢cdes da Unidade Produtora de Refeicoes

Preparo

- Utilizagdo da quantidade de sa ja
control ada/pesada no armazenamento.

N

- Utliza a quantidade de s ja
control ada/pesada no armazenamento.

Decoracdo para
distribuicdo

- Auséncia do wuso de produtos
industrializados com médio e/ou ato teor
de sbdio (exceto quando o ingrediente faz
parte do patrimbnio gastrondmico da

preparacao).

N

- Realizar troca de ingredientes que contenham
médio e/ou alto teor de sodio por ingredientes
in natura (exceto quando fizer do patrimdnio
gastrondmico da preparagdo, como azeitona na
torta capixaba).

Distribuicdo

- Padréo de substituico emergencial que
ndo utilize preparagles a base de produtos
industrializados com médio e/ou ato teor
sodio, como batata palha.

- Implantar padrdo de substituicdo emergencial
gue ndo utilize preparactes a base de produtos
industrializados com médio e/ou alto teor sodio,
como batata palha.

- Padréo de substituicdo planejado que néo
utilize preparagdes com teor de sodio maior
do que o da preparacdo original.

- Implantar padr@o de substituicdo plangjado
gue ndo utilize preparages com teor de sodio
maior do que o da preparacdo original.

- Evita disponibilizagdo de temperos e
molhos com médio ou alto teor de sddio
(distribuigdo/mesas)  substituindo  por
temperos com menor teor (vinagre, limao,
molhos hipossodicos, azeites aromatizados
com ervas).

- BEvitar disponibilizagdo de temperos e molhos
com médio ou dto teor de sodio
(distribui¢do/mesas) substituindo por temperos
com menor teor (vinagre, limdo, molhos
hipossodicos, azeites aromatizados com ervas).

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do Formul&rio de acompanhamento do fluxo produtivo geral de refeicOes da Unidade
Produtora de Refeic¢Oes. Floriandpolis, 2010.
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Diante das informag0es preenchidas na coluna 6 do Quadro
4.23, conclui-se que, na UPR estudada, todas as acles corretivas
contidas no formuléario devem ser realizadas, com excegdo da exclusdo
do uso de caldos, temperos industrializados e amaciantes de carnes, pois
a UPR jaexcluiu quando implementou o cardépio livre de gorduratrans,
em 20009.

5 Edtimativa da quantidade de sal utilizada pela Unidade
Produtora de Refeicdes

A estimativa de sal consiste na identificagdo da quantidade de
sal disponibilizada para consumo em determinada refeicdo (café da
manh&amoco/jantar). Esta etapa tem por objetivo auxiliar o
monitoramento e controle das atividadessmetas de reducdo da
quantidade de sal realizadas por uma UPR.

No método, esta etapa esté localizada ap6s 0 acompanhamento
do fluxo produtivo geral em funcéo do tipo de avaliacdo. Na estimativa
realiza-se a quantificacdo de todas as preparacdes produzidas com sal e
ndo de preparagdes selecionadas. Além disso, com o conhecimento do
fluxo produtivo geral é possivel identificar as rotinas, bem como a
localizacdo de utensilios, recipientes com sal e baanca que serdo
necessarios para aplicagao.

A descricao dos procedimentos metodol 6gicos para a realizagdo
da Estimativa da quantidade de sal na refeicdo almogo com base na
Unidade Produtora de Refeigdes estudada pode ser visualizada no
Apéndice E.

Ressalta-se que o formulério de estimativa de sal € o Unico que
deverd ser reaplicado para 0 monitoramento das agdes de reducdo de sal
na UPR. Os outros aspectos devem ser monitorados por meio de
formulérios de critérios de melhoria na forma de check-list (item 4.2.2
deste capitul 0).

Sugere-se a reaplicacdo da estimativa de sal a cada seis meses
junto aos formulérios de critérios de melhoria.
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NUPPRE
Formulério de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparactes oferecidas pela Unidade Produtora de Refeicles
1-Local: 2-Data |/ |/ 3-Dia1°-2°-3
4 — Nome do responsavel técnico: 5 — NUumero do formulario:
6 — Pré-preparo de carnes: () diaanterior ( ) no mesmo dia
7-Tipodecane: 8 — Quantidade 9 - Peso do 10 - Peso do 11 - Tota de 12 — 13 - Quantidade de
de carne que a recipientecom recipiente com sa utilizado Quantidade sl nas canes
ser temperada sa (antes de sd (depois de para temperar temperada e temperadas e ndo
(9): temperar)*: temperar)*: (9): ndo produzida produzidas (9):
. ©)
14- Bovina
15- Mitudo/suina
16 - Ave
17 — Pescado
18 - Tota
19 - Tota de sa utilizado no pré-preparo das carnes  Total de sa utilizado para temperar as carnes — Total de sal nas carnes
produzidas: temperadas e ndo produzidas =

20 — Peso do recipiente com sal antes da producdo das preparagdes:
Quadro 4. 24- Formul&io de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparacdes oferecidas pela Unidade Produtora de
Refeicles. Floriandpolis, 2010.
* Se for utilizado tempero preparado na unidade calcular a quantidade de sal em 100g do tempero e registrar a propor¢do de sal utilizada.
Exemplo: Receita de tempero para peixe (100g de sal, 30g de orégano, 50g de colorifico, Total: 180g do tempero contém 100g de sa);
100g do tempero contém 55.5g de sal. Se utilizar 70g de tempero (55,5 x 70)/100 = 39g de sal.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formul&rio de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparacdes oferecidas pela Unidade Produtora de Refeicdes

21 - Quantificagdo de sal das preparagdes produzidas:

22 - Grupo 23 - Subgrupo | 24 -1 25 26 27 - Restos | 28 - Quantidade
Preparacéo Quantidade Sobras balcdo de | disponibilizada para
produzida pass- distribuicéo consumo (Q):
(Kg) through (kg)
(Kg)
29 - Saladas:
30 -
Acompanhamentos
frios:
31 -
Acompanhamentos
guentes:
32 - Carnes:
33 - Sobremesas:
34 - Total (g)

35 — Peso do recipiente com sal depois da producdo das preparacoes:

Quadro 4.24 - Formulério de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparacdes oferecidas pela Unidade produtora de refei¢des
estudada. Floriandpolis, 2010.
* Se for utilizado tempero preparado na unidade calcular a quantidade de sal em 100g do tempero e registrar a propor¢go de sal utilizada.
Exemplo: Receita de tempero para peixe (100g de sal, 30g de orégano, 50g de colorifico, Tota: 180g do tempero contém 100g de sal);
100g do tempero contém 55.5g de sal. Se utilizar 70g de tempero (55,5 x 70)/100 = 39g de sal.
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Formulério de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparactes oferecidas pela Unidade Produtora de Refeicoes
36 — Tota de sal utilizado nas preparacfes produzidas:
37 — Peso total de preparactes disponibilizadas para consumo (g):
38 - Tota de sal nas preparacdes disponibilizadas para consumo:

{(Total de sal utilizado nas preparactes produzidas x Peso total de preparag@es disponibilizadas para consumo)

(Peso total de preparacbes produzidas + Total de sal utilizado no pré— preparo das carnes produzidas)
39 — Quantidade de sal em 100g das preparagdes disponibilizadas:

Total de sal das preparagdes disponibilizadas para consumo _

— ——— — X100 =
Peso total de pL"E:..'IAI'ECC'ES CLS?C-HLIZL.LZBCEE :..'IEL";" consumo
40 - Formul&rio da estimativa de sal em 3 dias:
41 - Dial 42 - Dia?2 43 - Dia3 44 - Média

Quantidade de sa
em 100g das
preparagoes
disponibilizadas (g):
Quadro 4.24 - Formulério de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparages oferecidas pela Unidade produtora de refei¢des
estudada. Floriandpolis, 2010.
* Se for utilizado tempero preparado na unidade calcular a quantidade de sal em 100g do tempero e registrar a propor¢do de sal utilizada.
Exemplo: Receita de tempero para peixe (100g de sal, 30g de orégano, 50g de colorifico, Tota: 180g do tempero contém 100g de sal);
100g do tempero contém 55.5g de sal. Se utilizar 70g de tempero (55,5 x 70)/100 = 39g de sal.
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Instrucbes para aplicagdo do formulario de estimativa da
quantidade de sal disponivel nas preparacbes oferecidas pela
Unidade Produtora de Refei¢bes, no Método de Controle de Sal e
S6dio na Producdo de Refeigbes — CSPR (conforme numeragéo
contida no formulario).

1- Preencher o nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2 - Colocar adata da aplicacdo deste formulério.

3 - Identificar o diada aplicacdo: 1° dia, 2° diaou 3°dia.

4- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

5- Colocar o nimero do formulério, conforme explicado no item 3 das
instrucBes de aplicacdo do Formuléario de Andlise dos Critérios para o
Planejamento de Cardépios.

6 — Neste item devera ser marcado quando a etapa de pré-preparo de
canes foi redlizada, no dia anterior ou no mesmo dia de
acompanhamento do processo para a quantificacdo de sal.

7 — Esta coluna se refere ao tipo de carne que serd acompanhada a
quantificacdo de sal.

8 — Nesta coluna deverd ser anotada a quantidade de carne a ser
temperada.

9 — Aqui devera ser registrado o peso do recipiente com sal antes de o
operador temperé-la.

10 — Aqui deverd ser registrado o peso do recipiente com de sal apds
temperé-la

11 — Nesta coluna devera ser calculado o total de sal utilizado para
temperar a quantidade de carne anotada no item 8 da seguinte forma:
(Peso do recipiente com sal depois de temperar) — (Peso do recipiente
com sal antes de temperar) =

12 — Aqui deverd ser anotada a quantidade de carne que foi temperada e
que ndo foi produzida.

13 — Nesta coluna devera ser calculada a quantidade de sal nas carnes
temperadas e ndo produzidas da seguinte forma:

Quantidade de carne temperada e ndo produzida X Total de sal
utilizado para temperar a came
Quantidade total de carne temperada

14, 15, 16 e 17 — Analisar a quantidade de sal da carne bovina, mitdo ou
suina, ave e pescado conforme a instrucdo dos nimeros 8, 9, 10, 11, 12 e
13.
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18 — Calcular o valor total correspondente aos itens 8, 9, 10, 11, 12 e 13
paratodas as carnes.

19 - Cacular a quantidade de sal utilizado no pré-preparo das carnes
produzidas da seguinte forma:

Total de sal utilizado para temperar as carnes — Total de sa nas carnes
temperadas e ndo produzidas =

20 — Registrar 0 peso do recipiente com sal antes da produgdo das
preparacoes.

21 - Os préximos itens referem-se a quantificacéo de sal das preparactes
produzidas.

22 — Esta coluna se refere ao grupo das preparacdes que serdo listadas e
quantificado o sal.

23 - Esta coluna se refere a0 subgrupo das preparacbes que serdo
listadas e quantificado o sal.

24 — Nesta coluna deverd ser descrito 0 nome da preparacao.

25— Aqui deve ser anotada a quantidade produzida da preparagéo.

26 — Nesta coluna deve-se anotar a quantidade da preparagdo que sobrar
no pass-through quando o restaurante encerrar a distribuicéo.

27 - Nesta coluna deve-se anotar a quantidade da preparacdo que restar
no balcdo quando o restaurante encerrar a distribui¢ao.

28 — Aqui devera ser calculada a quantidade disponibilizada para
consumo de cada preparacéo da seguinte forma:

(Quantidade produzida) — (Sobras pass-through) — (Restos balcdo de
distribuicao) =

29, 30, 31, 32 e 33 - Andisar as sdladas, acompanhamentos frios,
acompanhamentos quentes, carnes e sobremesas conforme a instrucéo
dos nimeros 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27 e 28.

34 — Cacular o total de preparacdes produzidas somando-se os valores
da coluna 25; o total de sobras no pass-through, somando-se os valores
da coluna 26; o total de restos no balcéo de distribuicdo, somando-se os
valores da coluna 27, e a quantidade tota de preparacdes
disponibilizadas para consumo, somando-se 0s valores da coluna 28.

35 - Registrar o peso do recipiente com sa depois da producdo das
preparacoes.

36 — Calcular o total de sa utilizado nas preparacOes produzidas da
seguinte forma:

(Peso do recipiente com sal antes da producdo das preparacdes) — (Peso
do recipiente com sal depois da producéo das preparacoes) =

37 — Registrar 0 peso total de preparacfes disponibilizadas para
consumo calculado anteriormente na linha nimero 34 para a coluna
ndmero 28.
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38 — Cadcular o total de sal das preparacbes disponibilizadas para
consumo da seguinte forma:

Totsl de zal naspreparacoe s produzidas x Peso totsl preparacoes disponibilizadas)

Pezo tots] preparacoes produzidas + Total de s3]l no pre—preparo dascarnes produzidas)

39 - Cadcular a quantidade de sa em 100g das preparacOes
disponibilizadas para consumo da seguinte forma:

Total de sal das preparacdes disponibilizadas para consumo N
Gkl - X100 =

Peso total de preparacbes disponibilizadas para consumo

40 - Este item refere-se a0 formulério de estimativa de sal em trés dias
que devera ser preenchido apés trés dias de aplicacdo, conforme os
nimeros 41, 42 e 43.

41, 42 e 43 — Nesta coluna deverd ser anotada a quantidade de sal em
100g das preparacfes disponibilizadas obtida no primeiro dia, no
segundo e terceiro dia, respectivamente.

44 — Aqui a média da quantidade de sal em 100g das preparacdes
disponihilizadas nos trés dias devera ser cal culada da seguinte forma:

Dial +DiaZ+Dia 3

3

Para exemplificar o preenchimento do formulario de estimativa
da quantidade de sa disponivel nas preparacbes oferecidas, tomou-se
como base 0 acompanhamento realizado na UPR estudada (conforme a
numerac&o contida no formulério).
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formulério de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparactes oferecidas pela Unidade Produtora de Refeicoes

1 - Local: UPR estudada

2 — Data: 24/11/2010

3-Dia(l°})2°-3°

4 — Nome do responsavel técnico:

5 — NUmero do formulério: 33

6 — Pré-preparo de carnes: ( X ) diaanterior ( ) no mesmo dia

7 - Tipo de| 8- Quantidade que | 9 - Peso do | 10 - Peso do | 11 - Tota de | 12 — | 13 - Quantidade de
carne: seratemperada(g): | recipiente recipiente sal utilizado | Quantidade sa nas carnes
com sa | com sad | para temperada e | temperadas e ndo
(antes de | (depois  de | temperar (g): | ndo produzida | produzidas (g):
temperar)*: temperar)*: (9)
14- Bovina 1 17800 1840 1680 160 4885 4885x160/
17800 = 44g
15- Miudo/suina | - - - - - -
16 - Ave 15295 2270 2095 175 3205 3205x175/
15295 = 37g
17 — Pescado 14630 2095 1840 255 7705 7705x255/
14630 = 134g
18 - Totd 47725 6205 5615 590 15795 215

Quadro 4. 25 - Exemplo de preenchimento do Formulério de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparagfes oferecidas pela
Unidade Produtora de Refei¢des. Floriandpolis, 2010.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Formul&rio de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparacdes oferecidas pela Unidade Produtora de Refeicbes

19 - Total de sa utilizado no pré-preparo das carnes

produzidas:

590 — 215 = 375g

20 - Peso do recipiente com sal antes da producéo das preparagdes. 2390g

21— Quantificacdo de sal das preparacdes produzidas:

22 - Grupo 23 - Subgrupo 24 -1 25 - 26 27 - Restos | 28 - Quantidade
Preparagéo Quantidade Sobras balcdo de | disponibilizada para
produzida pass- distribuicdo | consumo (g):
(Kg) through (kg)
(Kg)
29 - Sdladas: Molho frio Vinagrete 1190 1065 125 0
30 - - - - -
Acompanhamen-
tosfrios:
31 Arroz branco Arroz 17845 2650 2375 12820
Acompanhamen- branco
tos quentes:
Arroz temperado Arroz 5390 2870 124 2396
temperado
Leguminosa Feijdo 20180 4450 1355 14375
Macarréo Macarréo 5865 0 740 5125
talharim

Quadro 4.25 — Exemplo de preenchimento do Formulédrio de estimativa de sal disponivel nas preparagdes oferecidas pela Unidade

Produtora de Refeic¢Oes. Floriandpolis, 2010.
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Formul&rio de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparacdes oferecidas pela Unidade Produtora de Refeicbes
Acompanhamentos | Macarréo Macarréo 4110 2460 0 7025
quentes espaguete
Molho quente Molho 8200 6465 615 1120
vermelho
Molho quente Molho 6785 3230 475 3080
branco
Massa Ravidli 3405 0 0 3405
Massa Torta  de | 2845 460 975 805
berinjela
Legume Batata 8435 0 1410 7025
gratinada
Legume Legumes 4095 1315 425 2355
refogados
Legume Cenoura 2510 0 0 2510
refogada
Acompanhamento | Tomate 2470 0 0 2470
protéico recheado
Acompanhamento | Polenta com | 6565 155 1345 5065
protéico linguica
32 - Carnes: Bovina Bifearole 9455 370 374 8711

Quadro 4.25 — Exemplo de preenchimento do Formulédrio de estimativa de sal disponivel nas preparagdes oferecidas pela Unidade
Produtora de Refeic¢Oes. Floriandpolis, 2010.
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Formul&rio de estimativa da quantidade de sal disponivel nas preparactes oferecidas pela Unidade Produtora de Refei¢cBes
Carnes Bovina Bife 1925 0 0 1925
grelhado
Frango Frango 2020 0 0 2020
grelhado
Frango Frango 9080 0 703 8377
xadrez
Peixe Peixe 4825 480 245 4100
33 - Sobremesas: - - - - -
34 - Totd
(9) 127195 25970 11286 94709
35 — Peso do recipiente com sal depois da producéo das preparagdes: 1610g
36 — Total de sal utilizados nas preparagdes produzidas: 2390g - 1610g = 780g
37 — Peso tota de preparagdes disponibilizadas para consumo (g): 94709g
38— Tota de sal nas preparactes disponibilizadas para consumo: (780x94709)/127195 + 375 = 9569
39 - Quantidade de sal em 100g das preparactes disponibilizadas. 956 X100/94709 = 1,01g de s
40 - Formulério da estimativa de sal em 3 dias:
41 - Dial 42 -Dia2 | 43-Dia3 44 - Média
Quantidade de sal em 100g das preparactes | 1,01 0,65 0,83 0,83

9.7

disponibilizadas (g):
Quadro 4.25 — Exemplo de preenchimento do Formulédrio de estimativa de sal disponivel nas preparagdes oferecidas pela Unidade
Produtora de Refeic¢Oes. Floriandpolis, 2010.
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Apéds a aplicagdo desde formulério obteve-se a quantidade de
sal em cada dia analisado (0,65g, 0,83g e 1,01g) e amédia (0,83g) de sal
em 100g das preparagdes disponibilizadas para consumo.

Para atingir a meta de 0,59 de sal em 100g estabelecida como
pardmetro para este formulario (Apéndice E), recomendase a
implementacdo de a¢des de reducdo e controle do uso de sal na UPR.

6-Listagem das preparacbes por grupo ou subgrupo que serdo
acompanhadas de acordo com andlise do teor de sddio dos
cardapios.

Esta etapa consiste na listagem das preparactes identificadas
com maior teor de sodio do grupo/subgrupo no exemplo de prato
montado do formulério de andlise do teor de sddio do carddpio. A
listagem serve para orientar quais preparagdes deverdo ser
acompanhadas para quantificacdo do sodio.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA
PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formulério de Listagem das preparacfes por grupo ou subgrupo que serdo
acompanhadas de acordo com andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade
Produtora de Refeicles

1-Loca: 2-Daa /| |/

3 — Nome do responsavel técnico:

4 - Grupo de|5 - Subgrupo de | 6- Preparactes do
preparacdo preparacdo exemplo de prato com
maior teor de sodio:

Saladas Folhosos

Né&o folhosos
Vegetais cozidos
Composta/mista
Molhosfrios

Acompanhamentos Ceredl/leguminosa
frios

Batata/macarréo
Batata/protéica
Acompanhamentos Arroz branco/integral
quentes

Arroz temperado

Leguminosa

Farofa

Macarrdo

Molho gquente

Massa

Legume

Acompanhamento

protéico

Torrada/fritura

Carnes Carne gado

Porco ou miudos

Ave

Pescado
Sobremesa Doce

Quadro 4. 26 - Formulé&rio de Listagem das preparagdes por grupo ou subgrupo que

serdo acompanhadas de acordo com andlise do teor de sddio dos carddpios da

Unidade Produtora de Refei ¢des. Floriandpolis, 2010.

Instrucbes para aplicaggo do formuldrio de Listagem das
preparacdes por grupo ou subgrupo que serdo acompanhadas de
acordo com analise do teor de sédio dos cardapios da Unidade
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Produtora de Refeicbes no Método de Controle de Sal e Sédio na
Producdo de Refeicdes — CSPR (conforme numeracédo contida no
formulario).

1- Preencher o nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2 - Colocar adata da aplicagdo deste formulé&rio.

3- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

4- Esta coluna se refere ao grupo das preparactes que serdo listadas para
serem acompanhadas.

5 - Esta coluna se refere ao subgrupo das preparacdes que serdo listadas
para serem acompanhadas.

6 — Nesta coluna devem ser anotadas as preparacdes identificadas com
maior teor de sodio do exemplo de prato do Formulario de Andlise do
Teor de Sadio dos Cardapios.

Para exemplificar o preenchimento do formulério, tomou-se
como base o acompanhamento realizado na UPR estudada (conforme a
numeracdo contida no formulério).
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA

PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR

Formulério de Listagem das preparacfes por grupo ou subgrupo que serdo
acompanhadas de acordo com andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade

Produtora de Refeicles

1-Loca: UPR estudada

2 - Data: 24/11/2010

3 — Nome do responsavel técnico:

4 - Grupo
preparacdo

de

5 - Subgrupo de
preparacdo

6- Preparagdes do exemplo
de prato com maior teor de
sodio:

Saladas

Folhosos 1

Folhosos 2

Néo folhosos crus 1

Nao folhosos crus 2

Vegetal cozido/vapor 1

Vegetal cozido/vapor 2

Composta/mista

Molho frio

Molho Parmesdo

Vinagrete (molho frio)

Frutas (dois tipos)

Acompanhamentos
frios

Cereal/leguminosa

Batata/macarrdo

Macarronese primavera

Batata/protéico

Acompanhamentos
quentes

Arroz branco

Arroz integra

Arroz temperado

Arroz agrega

Leguminosa

Feijdo vermelho

Farofa/

Macarréo

Gravatinha

Molho quente 1

Molho vermelho

Molho quente 2

Massa 1l

Massa 2. tortas,
quiches, suflés

Legumes 1

Legumes 2 Cenoura, ervilha tomate e
ervas

Acompanhamento Omelete de presunto e

protéico gueijo

Torradalfritura

Quadro 4. 27 - Exemplo de preenchimento do Formuldrio de Listagem das
preparacoes por grupo ou subgrupo que seréo acompanhadas de acordo com andlise
do teor de sodio dos carddpios da Unidade Produtora de Refei¢fes. Floriandpolis,

2010.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA
PRODUGAO DE REFEICOES - CSPR

acompanhadas de acordo com andlise do teor de sodio dos cardapios da Unidade
Produtora de Refeicles

Carnes Carne (bife) Bife chapeado

Carne: gado, porco ou mitdos

Ave

Pescado

Sobremesa Doce Pavé de chocolate

Quadro 4.27 — Exemplo de preenchimento do Formul&io de Listagem das
preparactes por grupo ou subgrupo que seréo acompanhadas de acordo com andlise
do teor de sddio dos cardapios da Unidade Produtora de Refeigdes. Floriandpolis,
2010.

Na etapa seguinte, essas preparacOes listadas deverdo ser
acompanhadas para identificacdo do teor de sddio, bem como andlise do
cumprimento da ficha técnica e demais aspectos relacionados ao uso de
sal e sodio no processo produtivo de refeicoes.

7- Acompanhamento do processo produtivo de refeigBes por grupo
e/ou subgrupo de preparacao selecionada da Unidade Produtora de
Refeicles.

Esta etapa consiste na quantificacdo do teor de sddio das
preparactes listadas anteriormente e identificacdo do atendimento aos
critérios para o controle de sal e sddio em cada etapa do processo.

Este acompanhamento visa confrontar os dados da ficha
técnicalreceitudrio e identificar os pontos criticos no processo produtivo
dessas preparagdes.
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— METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES- CSPR
Formulario de acompanhamento do processo produtivo de refei¢des por grupo e/ou subgrupo de preparacao selecionada da Unidade
Produtora de Refeices
1-Local: 2-Daa |/ |/

3 — Nome do responsavel técnico:

4 — Nome da preparagdo acompanhada:

5 — A preparagdo do carddpio foi substituida? ( ) sim ( ) ndo Se sim, qual o0 nome da preparacdo?

6 — Acompanhamento do preparo:

7 — Ingredientes: 8 — Quantidade (g) do ingrediente (peso | 9 — Quantidade de sddio no ingrediente (mg):
liquido):

10 - Total de sbdio (mg) na preparacéo:

11 - Peso final da preparagéo (kg):

12 — Quantidade de sddio (mg) na porcdo (medida caseira):

13 — Quantidade de sddio em 100g da preparagdo:

14 - Classificagdo do teor de sodio na preparacao:
() baixo até 100mg

() médio entre 100 e 600mg

( ) ato acimade 600mg

15 - % de sodio proveniente dos ingredientes com médio e alto teor de sodio:

16 — Comparagdo com dados de teor de sddio da ficha técnica/receituario:

Quadro 4. 28 - Formulario de acompanhamento do processo produtivo de refeigdes por grupo e/ou subgrupo de preparacdo selecionada
da Unidade Produtora de Refei¢Oes. Floriandpolis, 2010. NA — néo se aplica.



(Continuagéo)

,ﬁ WITRIGED
L=

—_—
NUPPRE

s o eum o Mol
o Precigis o Refricten

METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Formul&rio de acompanhamento do processo produtivo de refei¢des por grupo e/ou subgrupo de preparacdo selecionada da Unidade
Produtora de Refeicdes
17 — A quantidade de sodio difere da ficha técnica/receituario? () igual ( ) maior ( ) menor
18- A quantidade da receitafoi modificada em fungéio do nimero de comensais? ( ) sm( ) ndo
Se sim, que tipo de alteracdo foi feita? ( ) areceitafoi aumentada ( ) areceitafoi diminuida
19— A guantidade de sal previstafoi seguida? ( ) ssm( ) ndo
Caso aresposta sgja ndo, assinale como ocorreu:
( ) aquantidade foi maior que a prevista
( ) aquantidade foi menor que a prevista
( ) aquantidade foi aumentada proporciona mente
() aguantidade foi reduzida proporcional mente
20 - O utensilio especificado paraa adicdo de sal foi utilizado? ( ) sm( ) ndo ( ) NA
Caso a resposta sga ndo ou ndo exista padronizacdo de utensilio para o sa (NA), como €le foi adicionado?

21 - A quantidade do(s) ingrediente(s) com médio e/ou alto teor de sddio previstafoi seguida? ( ) sm( ) ndo

Caso aresposta sgja ndo, assinae como ocorreu:

( ) aquantidade foi maior que a prevista

( ) aquantidade foi menor que a prevista

() aquantidade foi aumentada proporciona mente

() aguantidade foi reduzida proporcional mente
Quadro 4.28 - Formulario de acompanhamento do processo produtivo de refeigdes por grupo e/ou subgrupo de preparacdo selecionada
da Unidade Produtora de Refeigdes. Floriandpolis, 2010. NA — n&o se aplica
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— METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUGAO DE REFEIGOES - CSPR
Formul&rio de acompanhamento do processo produtivo de refei¢des por grupo e/ou subgrupo de preparacdo selecionada da Unidade
Produtora de Refeicdes
22 - Acompanhamento das etapas do processo produtivo da preparagdo selecionada:
23 — Etapa do processo: 24 — Critério ndo atendido para o controle de sal e sodio: 25 - Acdo corretiva

Selecdo de fornecedores
Aquisicdo de géneros alimenticios
Recebi mento de géneros alimenticios
Armazenamento de géneros alimenticios
Pré-preparo
Preparo
Decoracdo para a distribuicdo
Distribuicdo
Quadro 4.28 - Formul&rio de acompanhamento do processo produtivo de refeigdes por grupo e/ou subgrupo de preparacdo selecionada
da Unidade Produtora de Refei¢Oes. Florianopolis, 2010. NA — néo se aplica.
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Instrucfes para aplicacdo do formulario de acompanhamento do
processo produtivo de refeicdes por grupo e€ou subgrupo de
preparacdo selecionada da Unidade Produtora de Refeigbes, no
M étodo de Controle do uso se Sal e Sddio no Processo Produtivo de
Refeicbes— CSPR (conforme numeracgdo contida no formulério).

1- Preencher o nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2 - Colocar adata da aplicacdo deste formulério.

3- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

4- Anotar 0 nome da preparagdo que serd acompanhada.

5 — Verificar se a preparacdo do cardapio foi substituida. Caso tenha
sido substituida, identificar o0 nome da preparacdo e fazer o
acompanhamento.

6 - Os préximos itens referem-se ao acompanhamento do preparo da
preparacdo selecionada.

7 — Esta coluna refere-se a lista de ingredientes necessarios a execucéo
dareceita

8 — Nesta coluna deve ser anotado o peso liquido(g) de cada ingrediente,
ou sga, a quantidade que de fato foi adicionada & preparago,
descontando-se cascas e partes que sd0 geramente descartadas do
alimento.

9 - Nesta coluna deve ser anotada a quantidade de sddio (mg) de cada
ingrediente da seguinte forma:

Peso liguido do ingrediente X Quantidade de sodio em 100g = do ingrediente

100 -

*Este dado deve ser obtido do rétulo dos produtos. No caso de
hortifrutigranjeiros, carnes, graos e cereais utilizar valores de tabela de
composicdo de alimentos como a da TACO (NUCLEO DE ESTUDOS
E PESQUISAS EM ALIMENTAGCAO, 2006).

10 - Calcular o total de sodio da preparagdo somando-se a quantidade de
sadio (coluna 9) de todos os ingredientes.

11 - Anotar o peso final (kg) da preparacéo pronta.

12 — Calcular a quantidade de sodio (mg) na por¢do. Indicar 0 peso da
porcéo e amedida caseira. O célculo deve ser feito da seguinte forma:

Pezo da porgio X Quantidade de sodio dapreparagio _

Peso final da preparagio
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13 - Calcular a quantidade de sédio (mg) em 100g da preparagdo da
seguinte forma:

Quantidade de sodio da preparagao X 100
Peso final dapreparacio

14 - Classificar a preparagcdo quanto ao teor de sodio a partir da
guantidade determinada no ndmero 13 assindando a opcdo
correspondente.

15 — Calcular o percentua de sodio proveniente dos ingredientes com
meédio/alto teor de sddio. Primeiro identificar os alimentos com médio e
ato teor de sodio da receita a partir das listas de géneros alimenticios
com médio e alto teor de sddio do Formulério de Levantamento do Teor
de Sbédio dos Géneros Alimenticios. Em seguida, calcular o percentual
da seguinte forma:

(Quantidade sddioingrediente 1+ Quantidade sddio ingrediente 2) X100 _

Total de sédio da preparacio

16 — Os proximos itens referem-se a comparagéo dos dados de teor da
ficha técnicalreceituario com o observado durante o acompanhamento
do preparo.

17 - Veificar se a quantidade de sodio obtida com o acompanhamento
difere daficha técnica/receituério assinalando a opgdo correspondente.
18 - Verificar se houve modificagdo da quantidade da receita prevista
em fungdo do nimero de comensais. Indicar a alteracdo realizada.

19 - Verificar se a quantidade de sal utilizada esta de acordo com a
prevista em ficha técnicalreceitudrio. Caso a resposta for negativa
indicar como foi adicionado de acordo com as opgoes.

20 — Verificar se o utensilio especificado na ficha técnicalreceituério
para adicdo de sal foi utilizado. Caso a resposta sgja negativa ou nao
existir padronizacdo de utensilio indicar como o sal foi adicionado.

21 - Verificar se a quantidade de ingrediente(s) com médio e/ou alto teor
de sbdio utilizada estd de acordo com a prevista em ficha
técnicalreceituario. Caso a resposta for negativa indicar como foi
adicionado de acordo com as opgoes.

22 - Os proximos itens referem-se a identificagdo dos critérios n&o
atendidos para o controle do uso de sal e sodio nas etapas do processo
produtivo da preparacéo selecionada e a agdo corretiva que deve ser
aplicada.
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23 — Nesta coluna sdo descritas as etapas do processo produtivo: selecéo
de fornecedores, aquisicdo de géneros aimenticios, recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo, decoragcdo para a distribuicéo e
distribuicao.

24 — Nesta coluna sdo descritos os critérios ndo atendidos para o
controle do uso de sal e sodio na etapa do processo correspondente.

25 — Por fim, nesta coluna s8o descritas as agdes corretivas necessarias
paracorrigir os critérios ndo atendidos descritos na coluna anterior.

Para exemplificar o preenchimento do formulario de
acompanhamento do processo produtivo de refeicbes por grupo e/ou
subgrupo de preparacdo selecionada, tomou-se como base o
acompanhamento realizado na UPR estudada (conforme a numeracéo
contida no formul&rio).
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Formuléario de acompanhamento do processo produtivo de refei¢des por grupo €/ou subgrupo de preparacdo selecionada da Unidade
Produtora de Refeices
1- Locd: UPR estudada 2 - Data: 28/11/2010

3 — Nome do responsavel técnico:
4 — Nome da preparagdo acompanhada: arroz a grega
5 — A preparagdo do carddpio foi substituida? ( ) sim ( X ) ndo Sesim, qual o0 nome da preparagéo?

6 — Acompanhamento do preparo:

7 — Ingredientes: 8 — Quantidade (g) do ingrediente | 9 — Quantidade de sddio no ingrediente (Mg):
(peso liquido):

Piment&o verde 165 0

Cenouracrua 1325 39,75

Cebolacrua 230 2,3

Uva passas 270 0

Tomate cru 250 25

Presunto 655 11266

Sa 10 3900

Arroz branco cozido 4785 8626,88
10 - Totad de sodio (mg) na
preparacio: 23837,43

Quadro 4. 29 - Exemplo de preenchimento do Formulério de acompanhamento do processo produtivo de refei¢des por grupo €/ou
subgrupo de preparagdo selecionada da Unidade Produtora de Refei¢es. Floriandpolis, 2010.
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Formulario de acompanhamento do processo produtivo de refei¢des por grupo e/ou subgrupo de preparacdo selecionada da Unidade
Produtora de Refeices

11 - Peso final da preparacéo (kg): 8,6kg

12 — Quantidade de sddio (mg) na por¢do (medida caseira): 263,32mg/95g (2 colheres de mesa)
13 — Quantidade de sddio em 100g da preparagdo: 277,2mg

14 - Classificagdo do teor de sodio na preparacao:

( ) baixo até 100mg

( X) médio entre 100 e 600mg

() ato acima de 600mg

15 - % de sodio proveniente dos ingredientes com médio e alto teor de sodio: ___ presunto
11266 x 100/23837,43 = 47,8%

16 — Comparagdo com dados de teor de sidio da ficha técnicalreceituério:

17 — A quantidade de sddio difere daficha técnicalreceituario? (X ) igual ( ) maior ( ) menor
18 — A quantidade da receita foi modificada em funcdo do nimero de comensais? ( ) sim ( X ) néo
Se sim, que tipo de alteracdo foi feita? ( ) areceitafoi aumentada ( ) areceitafoi diminuida
19 - A guantidade de sal previstafoi seguida? (X ) sim () ndo

Caso aresposta sgja ndo assinale como ocorreu:

( ) aquantidade foi maior que a prevista

( ) aquantidade foi menor que a prevista

() aquantidade foi aumentada proporciona mente

( ) aquantidade foi reduzida proporcionamente

Quadro 4.29 — Exemplo de preenchimento do Formulario de acompanhamento do processo produtivo de refeigdes por grupo €/ou
subgrupo de preparagdo selecionada da Unidade Produtora de Refeigdes. Floriandpalis, 2010.
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Formul&rio de acompanhamento do processo produtivo de refei¢des por grupo e/ou subgrupo de preparacdo selecionada da Unidade
Produtora de Refeicdes
20 - O utensilio especificado paraaadicdo de sal foi utilizado? ( ) sm ( ) ndo (X ) NA
Caso aresposta sgja ndo ou ndo exista padronizagdo de utensilio parao sal (NA), como ele foi adicionado?
_colher de sopa
21 — A quantidade do(s) ingrediente(s) com médio e/ou ato teor de sodio previstafoi seguida?
(X)sm( )ndo
Caso aresposta sgja ndo assinale como ocorreu:
( ) aquantidade foi maior que a prevista
( ) aquantidade foi menor que a prevista
() aquantidade foi aumentada proporciona mente
() aguantidade foi reduzida proporcional mente
22 - Acompanhamento das etapas do processo produtivo da preparacdo selecionada:
23— Etapado processo: 24 - Critério ndo atendido para o controle de sal e 25— Ag&o corretiva
sodio:
Selecdo de fornecedores - Definigéo do padréo de identidade e qualidade — - Definir o PIQ de teor de sodio para o presunto a
PIQ para compra de presunto com menor teor de partir de pesquisa de produtos e seus fornecedores.
sodio a partir de pesquisa de produtos e respectivos

fornecedores.

- Selecdo de fornecedores que atendam ao PIQ - Substituir o fornecedor/fabricante por um que

definido para o teor de sddio do presunto. comercialize/produza presunto com quantidade de
sédio 0 mais proximo possivel do PIQ definido
anteriormente.

Quadro 4.29 — Exemplo de preenchimento do Formul&rio de acompanhamento do processo produtivo de refeicdes por grupo e/ou
subgrupo de preparagdo selecionada da Unidade Produtora de Refei¢es. Floriandpolis, 2010.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO DE REFEICOES - CSPR

Formul&rio de acompanhamento do processo produtivo de refei¢des por grupo e/ou subgrupo de preparacdo selecionada da Unidade

Produtora de Refeices

Aquisicdo de géneros
alimenticios

- Agquisicdo de géneros alimenticios com menor
teor de sddio segundo pesquisa prévia de produtos e
mediante confirmac&o com fornecedor.

- Adquirir a marca de presunto com menor teor de
sodio segundo pesquisa prévia de produtos e
mediante confirmac&o com fornecedor.

Recebimento de
géneros dimenticios

- Conferéncia da composi¢go nutricional do rétulo
(teor de sbdio previamente estabelecido e acessivel
a consulta no recebimento de mercadorias).

- Conferir o rétulo do presunto no que concerne a
composi¢éo nutricional (teor de sodio previamente
estabelecido e acessivel a consulta).

Armazenamento de
géneros alimenticios

- Controle da liberacdo de sd e géneros
alimenticios com médio e alto teor de sddio para a
aea de produgdo respeitando quantidades
estabel ecidas em fichas técnicas/receituério.

- Encaminhar para a area de producdo apenas a
quantidade de sal e de presunto estabelecida em
ficha técnicalreceituario-padréo.

Pré-preparo - Todos os critérios foram atendidos.

Preparo - Existéncia de fichas técnicas/receituarios em local - Disponibilizar fichas técnicag/receituarios em
acessivel aconsulta. local acessivel a consulta.
- Execucdo de preparagbes conforme fichas - Executar as preparagbes conforme fichas
técnicas/receituarios. técnicas/receituarios.
- Padronizaggo do tipo de utensilio para adigdio de - Padronizar o tipo de utensilio para adi¢do de sal.
s

Decoracdo distribuicdo - Todos os critérios foram atendidos.

Distribui¢do - Todos os critérios foram atendidos.

Quadro 4.29 — Exemplo de preenchimento do Formulario de acompanhamento do processo produtivo de refeigdes por grupo €/ou
subgrupo de preparagdo selecionada da Unidade Produtora de Refeigdes. Floriandpolis, 2010.
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A partir do acompanhamento foi possivel verificar que a
preparacdo selecionada apresenta médio teor de sbdio e que quase a
metade do sbdio (47,8%) da preparagdo € proveniente do presunto
(ingrediente classificado com alto teor de sadio).

Por meio dessa etapa é possivel observar o cumprimento da
fichatécnica, o uso de utensilio para adi¢do de sal e outros aspectos que
possam contribuir para elevar o teor de sédio da preparagcdo desde a
selecdo dos fornecedores até a distribuicao.

Ressalta-se que, a exemplo do que se fez no Quadro 4.29, deve
ser preenchido um formul&rio para cada grupo €/ou subgrupo das
preparactes que foram listadas no formulario anterior.

8 - Definicdo dos pontos criticos e agBes corretivas para o uso de sal
e sddio na Unidade Produtor a de Refeicbes

Apos aplicagdo dos sete formulérios anteriores é possivel
identificar os pontos criticos, ou sgja, as operacdes em que 0s critérios
ndo foram atendidos para 0 uso de sal e sodio na Unidade Produtora de
Refeicbes. Esta etapa identifica de forma sistematizada todas as etapas
desenvolvidas anteriormente, facilitando a visualizagdo geral de
aplicacdo do CSPR.
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METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA
PRODUGAO DE REFEIGOES - CSPR

Formulério de definicdo dos pontos criticos e agles corretivas para o uso de sal e
sodio na Unidade Produtora de Refeicdes

1-Local: 2-Daa | |/

3 — Nome do responsavel técnico: T

4 — Pontos criticos e agies corretivas nas etapas de aplicagdo do método:

5 — (Formularios 2 e 3) - Plangjamento e andlise de sodio dos cardapios:

6 - Pontos criticos (atividades em que os critérios ndo | 7 - Acles corretivas
foram atendidos)
8 — (Formulério 4 e 5) — Etapas do processo produtivo geral e estimativa de sal
9 - FEtapa do processo | 10 - Pontos criticos | 11 - AcOes corretivas
produtivo e estimativa de sal: (operacBes em que os
critérios ndo foram
atendidos)
Selecdo de fornecedores
Aquisicao de géneros
alimenticios
Recebimento de  géneros
alimenticios
Armazenamento de géneros
alimenticios
Pré-preparo
Preparo
Decoracdo para a distribuicéo
Distribuico
Estimativa de sal
12 - (Formularios 6 e 7) — Listagem e acompanhamento das preparacOes
selecionadas
13 - Pontos criticos (atividades em que os critérios ndo | 14 — AcBes corretivas
foram atendidos)

Quadro 4. 30 - Formuléario de definicao dos pontos criticos e agdes corretivas parao
uso de sal e sodio na Unidade Produtora de Refei¢des. Floriandpolis, 2010.

Instrucdes para aplicagdo do formulério de definicdo dos pontos
criticos e acgles corretivas para o uso de sal e sédio da Unidade
Produtora de Refeicdes, no Método de Controle de Sal e Sédio na
Producéo de Refeigdes — CSPR (conforme numeracgéo contida no
formulario).

1- Preencher o nome do local no qual o método esta sendo aplicado.
2 - Colocar a data da aplicagéo deste formul&rio.
3- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.
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4- Os préximos itens referem-se a identificagdo dos pontos criticos e
acOes corretivas nas etapas de aplicacdo do método.

5 — As primeiras etapas analisadas sd0 os formularios 2 e 3 que tratam
do plangjamento e andlise de sddio dos card4pios.

6 — Nesta coluna devem ser descritos 0s principais prontos criticos
identificados, ou segja, as atividades em que os critérios para o controle
do uso de sal e sddio ndo foram atendidos.

7 — Nesta coluna devem ser descritas as agfes corretivas necessarias
paracorrigir os critérios ndo atendidos descritos na coluna anterior.

8 - As proximas etapas analisadas sdo os formulérios 4 e 5 que tratam do
acompanhamento do processo produtivo geral e da estimativa de sal em
trés dias.

9 - Nesta coluna sdo descritas as etapas do processo produtivo que
foram acompanhadas (selecéo de fornecedores, aquisicdo de géneros
alimenticios, recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo,
decoragdo para a distribuicdo e distribuicao) e a estimativade sal.

10 - Nesta coluna devem ser descritos 0s principais prontos criticos
identificados, ou seja, as atividades em que os critérios para o controle
do uso de sal e sodio ndo foram atendidos em cada etapa do processo
produtivo.

11 - Nesta coluna devem ser descritas as agdes corretivas necessarias
paracorrigir os critérios ndo atendidos descritos na coluna anterior.

12 — As Ultimas etapas analisadas s80 os formulérios 6 e 7 que tratam da
Listagem e acompanhamento das preparacdes sel ecionadas.

13 - Nesta coluna devem ser descritos os principais prontos criticos
identificados, ou segja, as atividades em que os critérios para o controle
do uso de sal ndo foram atendidos durante a producdo das preparactes
selecionadas.

14 - Nesta coluna devem ser descritas as agdes corretivas necessarias
paracorrigir os critérios ndo atendidos descritos na coluna anterior.

Para exemplificar o preenchimento do formulério de definicdo
dos pontos criticos e agbes corretivas para o uso de sal e sddio, tomou-se
como base 0 acompanhamento realizado na UPR estudada (conforme a
numeracdo contida no formulério).
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Formulério de definicdo dos pontos criticos e agles corretivas para o uso de sal e
sodio na Unidade Produtora de Refeigdes

1 - Local: UPR estudada

2 — Data: 29/11/2010

3 — Nome do responsavel técnico:

4 — Pontos criticos e agies corretivas nas etapas de aplicagdo do método:

5 — (Formulérios 2 e 3) - Plangjamento e andlise de sodio dos cardapios:

6 - Pontos criticos (ndo atendimento
dos critérios)

7 - AcOes corretivas

- Auséncia de fichas
técnicas/receituarios para todas as
preparacoes do cardapio dificultando
a identificagdo e andlise do teor de
sodio.

- Elaboragdo e implantacdo de fichas
técnicas/receituarios para todas as
preparacoes do cardpio que possibilitem a
identificacdo e andlise do teor de sodio da
preparacéo.

- Falta de receituério padronizado de
marinadas para o carddpio de carnes
gue permita a identificacdo e andlise
do teor de sadio.

- Elaborar e implantar receitudrio
padronizado de marinadas para 0 cardpio
de carnes que permita a identificacéo e
analise do teor de sdio.

- Repeticdo de ingredientes com
médio ou dto teor de sodio em
preparagdes no mesmo dia.

- Evitar a repeticdo de ingredientes com
médio e alto teor de sddio no mesmo dia,
substituindo por ingredientes in natura ou
por outras preparacfes que ndo contenham
ingredientes com médio/alto teor de sédio.

- Elevado percentua (42,1%) de
preparacbes do carddpio com
ingredientes com médio/ato teor de
sodio *

- Reduzir gradativamente o nimero de
preparagbes com  ingredientes com
meédio/ato teor de sodio para oferecer o
maior ndmero de preparacbes com
ingredientes in natura.

- FElevada disponibilizagdo de
preparagdes com ingredientes com
médio/alto teor de sodio.

- Reduzir gradativamente o nimero de
preparagbes com  ingredientes com
médio/dto teor e sodio buscando oferecer o
maior numero de preparacbes com
ingredientesin natura.

- Falta de critérios de substituicdo do
carddpio que considerem o teor de
sodio e a existéncia de ingredientes
com médio/ato teor de sodio que
possa se repetir no mesmo dia.

- Implantar critérios de substituicdo do
cardapio que ndo permitam substituicdo de
preparacdo por outra com teor de sddio
mais elevado e que contenha ingredientes
com médio/alto teor de sddio que possa se
repetir no mesmo dia.

Quadro 4. 31 - Exemplo de preenchimento do Formulario de defini¢cdo dos pontos
criticos e agdes corretivas para 0 uso de sal e sodio na Unidade Produtora de
Refeicbes. Floriandpolis, 2010.*Dado obtido a partir da andlise de todos os

cardépios da UPR.
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Formulario de definicdo dos pontos criticos e agdes corretivas parao uso desal e
sodio na Unidade Produtora de Refeigdes

8 — (Formulério 4 e 5) — Etapas do processo produtivo geral e estimativa de sal:

9 - Etapa do processo

10 - Pontos criticos (ndo
atendimento dos
critérios)

11 - Acles corretivas

produtivo e
estimativade sal:
Selecdo de
fornecedores

- Definicéo do padréo de
identidade e qualidade -
PIQ para compra de
produtos com menor teor
de sbdio a partir de
pesquisa de produtos.

- Auséncia de selecéo de
fornecedores que
atendam ao PIQ definido
para o teor de sodio dos
produtos.

- Definir o PIQ de teor de
sddio para os produtos
identificados com médio e alto
teor de sodio a partir de
pesquisa de produtos.

- Substituir o fornecedor por
um que produza produtos com
guantidade de sodio o mais
préximo possivel do PIQ
definido anteriormente.

Aquisicao de géneros
aimenticios

- Auséncia de pesquisa
de produtos realizada
previamente de géneros
alimenticios que
contenham menor teor de
sodio.

- Adquirir géneros
aimenticios que contenham
menor teor de sddio segundo
pesquisa de produtos realizada
previamente e  mediante
confirmagdo com fornecedor
sobre essas caracteristicas.

- Excluir a compra de caldos e
temperos prontos a base de sal
e ameciantes de carnes
industrializados.

Recebimento de
géneros alimenticios

- Auséncia de
conferéncia de rétulos no
que concerne a
composicdo  nutricional
(teor de sodio).

- Conferir os rétulos no que
concerne  a  Ccomposigao
nutricional (teor de sodio
previamente estabelecido e
acessivel a consulta na etapa
de recebimento.

Quadro 4.31 — Exemplo de preenchimento do Formul&rio de defini¢do dos pontos
criticos e agdes corretivas para 0 uso de sal e sodio na Unidade Produtora de
Refeicbes. Floriandpolis, 2010. * Dado obrido a partir de andise de todos os

cardépios da UPR.
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Formuléario de definicdo dos pontos criticos e agdes corretivas parao uso desal e

sodio na Unidade Produtora de Refeicdes

Armazenamento de
géneros dimenticios

- Auséncia de controle da
liberagdo de sal e géneros
alimenticios com médio e
alto teor de sddio para a
area produtiva que respeite
as quantidades por
preparacdo  estabelecidas
em ficha
técni calreceitudrio-padréo.

- Encaminhar para a érea de
producédo apenas as
quantidades géneros
alimenticios com médio e ato
teor de sodio estabelecidas na
ficha técnicalreceitudrio-
padr&o.

Pré-preparo - Auséncia de receitu&rios - Disponibilizar receituarios
padronizados de marinadas  padronizados de marinadas
conforme cardapio de conforme cardapio de carnes
carnes em local acessivel a  em local acessivel a consulta
consulta
- Auséncia de - Padronizar o tipo de
padronizagdo do tipo de utensilio que devera ser
utensilio utilizado para utilizado para adicionar sal.
adicionar sal.

Preparo - Auséncia de - Padronizar o tipo de

padronizacdo do tipo de
utensilio utilizado para
adicionar s as
preparacdes no preparo.

utensilio que deverd ser
utilizado para adicionar sal as
preparacdes durante o]
preparo.

- Auséncia de enxague em
agua corrente filtrada ou

- Enxaguar em &gua corrente,
filtrada ou fervida alimentos

fervida de dimentos enlatados €/ou conservas
enlatados e/ou conservas antes do uso.

antes do uso.

- Auséncia de - Disponibilizar fichas

disponibilizagdo de fichas
técnicag/receituarios  em
local acessivel aconsulta

técnicas/receituérios em local
acessivel aconsulta.

- N& execugdo das
preparagoes conforme
fichas
técnicas/receituarios.

- Executar as preparacles
conforme fichas
técnicas/receitudrios.

Quadro 4.31 — Exemplo de preenchimento do Formulério de definicdo dos pontos
criticos e agdes corretivas para 0 uso de sal e sodio na Unidade Produtora de
Refeicbes. Floriandpolis, 2010. * Dado obrido a partir de andise de todos os

cardapios da UPR
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Formulario de definicdo dos pontos criticos e agdes corretivas parao uso desal e
sodio na Unidade Produtora de Refeicdes

Decoracéo para

- Uso de produtos

- Redlizar troca de ingredientes

adistribuicao industrializados com médio com médio e/ou ato teor de sodio
€/ou ato teor de sddio para por ingredientes naturais como
decorar. vegetais, frutas, ervas (exceto

guando o ingrediente faz parte do
patrimbénio  gastronémico  da
preparacao).

Distribuicdo - Substituicdo plangjadaque - Implantar padrdo de substituicao
utiliza preparagdes com plangado que ndo utilize
ingredientes com médio preparagdes com teor de sodio
€/ou ato teor de sddio teor maior do que o da preparagdo
de sodio. original.

- Subgtituicdo emergencial - Implantar padr&o de substituicdo
qgue utiliza preparacdes a emergencial que ndo utilize
base de produtos preparacfes a base de produtos
industrializados com médio  industrializados com médio e/ou
€/ou alto teor sadio. alto teor sdio.
- Disponibilizagdio  de - Evitar disponibilizar temperos e
temperos e molhos com molhos com médio ou ato teor de
meédio ou alto teor de sddio  sodio (distribuicao/mesas)
na distribuicao. substituindo por temperos com
menor teor de sodio (vinagre,
limdo, molhos hipossodicos,
azeites aromatizados com ervas).

Estimativa de Disponibilizacdo média de - Reslizar reducdo gradua de

sal sl no amogo acima de 10% do uso de sa nas
parametros de médio e alto  preparacdes a cada seis meses até
teor de sal. atingir os  pardmetros de

referéncia

12 - (Formularios 6 e 7) — Listagem e acompanhamento das preparagdes

selecionadas

13 - Pontos criticos (ndo 14 - Agdes corretivas

atendimento dos critérios)

- Elevado nimero de preparactes
com médio/alto teor de sodio

(quantidade

100mg/100g de preparacdo).

acima de -

- Realizag8o de testes culinérios para a reducdo
gradual do teor de sodio das preparacoes.

Elaboracdo e
técni cas/receituarios reformul ados para sodio.

implantacdo de fichas

Quadro 4.31 — Exemplo de preenchimento do Formul&rio de defini¢do dos pontos
criticos e agdes corretivas para 0 uso de sal e sodio na Unidade Produtora de
Refei¢Bes. Floriandpolis, 2010. * Dado obrido a partir de andise de todos os

cardépios da UPR.
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O formul&rio apresentado é o Ultimo do método CSPR, e, por
isso, devera conter o resumo das acles que deverdo ser redlizadas pela
UPR, por etapa do processo produtivo de refeigdes, com o objetivo de
controlar o uso de sa e sodio.

9 - Elaboracéo das recomendagdes para o controle do uso de sal e
sddio no processo produtivo de refeices do local

Nesta Ultima etapa, devem ser elaboradas recomendagdes para o
local, atendendo o que foi encontrado na andlise realizeda pelo Método
de Controle de Sal e Sodio na Producdo de Refeigdes — CSPR (item
4.2.4).

4.2.2 Critériosde melhoria na aplicacéo do M étodo de Controle de
Sal e S6dio na Producao de Refeicbes— CSPR

O Método de Controle de Sal e Sadio na Producdo de Refeigcdes
— CSPR é composto por nove etapas que identificam os pontos criticos
para 0 uso de sal e sodio solucionando-os com acles corretivas e
recomendacoes.

Para gerenciar a adequacdo da Unidade Produtora de Refeicles
as recomendacfes do método, criou-se um instrumento de
monitoramento baseado em critérios para a melhoria continua.

O instrumento € composto de trés formulérios que englobam as
principais etapas do método: elaboracdo do cardapio; aquisicdo e
recebimento; e acompanhamento das preparacfes sel ecionadas.

Estes formul&rios devem ser aplicados, como um check-list, de
preferéncia a cada seis meses contados a partir da aplicagdo do método
ou conforme periodo que o responsavel julgar suficiente para adequacéo
dositens e ndo conformidades detectadas na UPR.

No Quadro 4.32 pode ser observado o formulério para aplicacdo
do critério de melhoria na elaboracdo do cardapio. Ja nos Quadros 4.33 e
4.34 est@o demostrados os formulé&rios de critérios de melhoria na
aquisicdo e recebimento e no acompanhamento das preparagdes
selecionadas, repectivamente.
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Formulério de critérios de melhoria na elaboracdo do cardépio

1-Loca: 2-Data___ [/ |/
3-N°daaplicagdo: 1-2-3-4-5-6

4 — Nome do responsavel:

5 — Critérios: 6 — Atendidos (S/N)

- Implantacdo de padrdo de fichas
técnicagreceituario-padrao para todas as
preparagdes do cardapio que possibilitem a
identificacdo e andlise do teor de sodio da
preparacéo.

- I mplantacéo de receituérios
padr onizados de marinadas para o cardpio
de carnes que permita a identificagdo e
andlise do teor de sodio.

- Plangamento do cardépio de modo a
oferecer 0 menor nUmero possivel de
preparagdes contendo ingredientes com
médio/ato teor e sodio.

- Plangiamento de cardapio de modo a
oferecer preparagbes sem repeticio de
ingredientes com médio/alto teor de sddio.

- Implantacdo de critérios de substituicao
de preparagbes que ndo  permitam
substituicéo de preparagdo por outra com teor
de sédio mais elevado e que contenha
ingredientes com médio/alto teor de sodio
gue possa se repetir no mesmo dia.

Quadro 4. 32 - Formulario de critérios de melhoria na elaboracdo do cardépio para
controle do teor de sodio na Unidade Produtora de Refei¢des. Floriandpolis, 2010.

I nstrucdes para aplicacéo do formulario de critérios de melhoria na
elaboracéo do cardapio para controle do teor de sodio na Unidade
Produtora de Refeigdes, no Método de Controle de Sal e Sédio na
Producdo de Refeicbes — CSPR (conforme numeracéo contida no
formulario).

1- Preencher o nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2- Colocar adata da aplicacéo deste formuléario.

3- Circular 0o nimero correspondente a aplicagdo que esta sendo
realizada.
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4- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

5 Esta coluna se refere aos critérios ndo atendidos nas etapas de
aguisicao e recebimento que precisam ser melhorados.

6- Nesta coluna devera ser anotado se o critério ja foi atendido ou néo.
S=simeN = n&o.
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Formulério de critérios de melhoria na aguisi¢éo e recebimento

1-Loca: 2-Data__ [/
3-N°daaplicagdo: 1-2-3-4-5-6

4 — Nome do responsavel:

5 — Critérios: 6 — Atendidos (S/N):

- Levantamento do teor de sddio de todos os
géneros aimenticios adquiridos pela UPR.

- Organizacdo em planilhas separadas para os
alimentos com médio e alto teor de sddio em 100g do
alimento.

- Pesquisa de produtos com menor teor de sidio e
identificacdo dos fornecedores/fabricantes.

- Definicéo do padré&o de identidade e qualidade —
PIQ para compra de aimentos com menor teor de
sddio a partir de pesguisa de produtos e respectivos
fornecedores/fabricantes.

- Selecéo de fornecedor es/fabricantes que atendam
ao PIQ definido para o teor de sodio dos produtos
identificados anteriormente.

- Aquisi¢éo de géner os aimenticios que contenham
menor teor de sddio segundo pesquisa de produtos
realizada previamente e mediante confirmagdo com
fornecedor sobre essas caracteristicas.

- Conferéncia de rétulos durante o recebimento no
gue concerne a composic¢do nutriciona (teor de sadio
previamente estabelecido e acessivel em planilhas
afixadas na area de recebimento de mercadorias).

Quadro 4. 33 - Formulario de critérios de mel horia na aquisi¢ao e recebimento para
a Unidade Produtora de Refei¢es estudada. Florianopolis, 2010.

I nstruces para aplicacdo do formulario de critérios de melhoria na
aquisicao e recebimento para a Unidade Produtora de Refeicles, no
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Método de Controle de Sal e Sédio na Producdo de Refeigbes —
CSPR (confor me numer acdo contida no formulario).

1- Preencher o nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2- Colocar a data da aplicacéo deste formuléario.

3- Circular o nimero correspondente a aplicacdo que esta sendo
realizada.

4- Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

5- Esta coluna se refere aos critérios ndo atendidos na etapa de
elaboragao do cardépio que precisam ser melhorados.

6 - Nesta coluna devera ser anotado se o critério jafoi atendido ou néo.
S=simeN = n&o.
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Formulario de critérios de melhoria no acompanhamento das preparagfes sel ecionadas
1-Loca: 2-Data._ | [/ 3-N°daaplicagdo: 1-2-3-4-5-6

4 — Nome do responsavel:

5 — Critérios:

6 — Atendidos (SIN)

- Liberaco para érea produtiva (sal, géneros com médio/alto teor de sddio) segundo fichas técnicas/receitudrio-
padréo.

- Implantacgéo de receitudrios padr onizados de marinadas conforme carddpio de carnes

- Disponibilizaco de receitudrios padronizados de marinadas em local acessivel a consulta.

- Padronizacéo do tipo de utensilio utilizado para adicionar sal as preparagdes no pré-preparo.

- Padronizacéo do tipo de utensilio utilizado para adicionar sal as preparagdes no preparo.

- Enxague em agua corrente filtrada ou fervida de alimentos enlatados e/ou conservas antes do uso

- Redlizago de testes culindrios para areducéo gradua de sddio em preparag6es com teor > 200mg ha por¢ao.

- Implantacéo de fichas técnicas/r eceituarios r efor mulados com menor teor de sodio.

- Disponibilizagao de fichas técnicas/r eceituarios reformulados em local acessivel a consulta.

-Ausénciado uso de produtos industrializados com médio €/ou alto teor de sddio para decorar.

- Implantacéo delista de substituicdo emergencial e plangjada com o critério teor de sddio da preparacéo.

- Redugéo e substituicdo de temperos e molhos com médio/alto teor de sodio (distribui¢do/mesas) por produtos
com menor teor de sddio (vinagre, molhos hipossodicos, azeites aromatizados em ervas).

- Disponibilizagdo de infor macéo sobre o teor de sddio na porcdo das preparagdes.

- Resultado dareaplicacéo da estimativa de sal em trés dias 10% menor do que o valor da primeira aplicagdo:
12 gplicacdo: 0,83g/100g de preparacdo -> 22 aplicagdo: 0,83 — 0,08 = 0,759/100g de pr epar acdo

Quadro 4. 34 - Formulério de critérios de melhoria no acompanhamento das preparagfes selecionadas para Unidade Produtora de

Refeicles. Floriandpolis, 2010.

€0¢
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I nstruces para aplicacdo do formulario de critérios de melhoria no
acompanhamento das preparacfes selecionadas para a Unidade
Produtora de Refeigdes, no Método de Controle de Sal e Sédio na
Producdo de Refeicbes — CSPR (conforme numeracdo contida no
formulario).

1- Preencher 0 nome do local no qual 0 método esta sendo aplicado.

2 - Colocar adata da aplicacdo deste formulério.

3 - Circular o nimero correspondente a aplicacdo que esta sendo
realizada.

4 - Completar com o nome do responsavel técnico pelo local.

5 - Esta coluna se refere aos critérios ndo atendidos nas etapas de
acompanhamento das preparacfes selecionadas que precisam ser
mel horados.

6 - Nesta coluna devera ser anotado se o critério ja foi atendido ou néo.
S=simeN =ndo.

4.2.3 Glossério do Método de Controle de Sal e Sédio na Producéo
de RefeicBes— CSPR

Acdo corretiva: acdo para eliminar a causa da ndo conformidade
detectada ou outra situaggo indesgjavel (ASSOCIACAO BRASILEIRA
DE NORMAS TECNICAS, 2000).

Acompanhamentos frios. preparacfes servidas frias que tiverem como
ingredientes base alimentos como cereais, massas, paes, proteina animal,
leguminosa e cereal do grupo B (batata, aipim, milho verde)
(PROENGCA et al., 2011).

Acompanhamentos quentes: preparagdes servidas quentes que tiverem
como ingredientes base alimentos: verduras, legumes, frutas, amido,
massas e fontes protéicas submetidas a coccdo ou altas temperaturas
(PROENCA et al., 2011).

Alimento com alto teor de sodio: que contenham quantidade de sodio
superior a 600mg em 100g de alimento (UNITED KINGDOM, 2009).
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Alimento com médio teor de sédio: que contenham quantidade de
sodio entre 100mg e 600mg em 100g de aimento (UNITED
KINGDOM, 2009).

Aquisicdo de géneros alimenticios: etapa de selecéo das mercadorias a
serem adquiridas (TEIXEIRA et a. 2000, p. 188-189).

Atendimento dos critérios; registra observacdes da avaliacéo realizada
indicando se os critérios estdo sendo cumpridos (PROENCA €t al.,
2005, p.176).

Cardépio: E a relagdo de preparagdes ou aimentos que serdio
consumidos em uma ou mais refeigdes durante determinado periodo de
tempo (PHILIPPI, 2006, p. 367).

Carnes. as carnes compreendem o conjunto de tecidos de cor e
consisténcia caracteristicas de todas as partes comestiveis de animais,
inclusive provenientes de aves, caca e peixes (PHILIPPI, 2006, p. 121).

Critério: sdo os limites especificados para as caracteristicas de origem
fisica (tempo ou temperatura), quimica (quantidade de sal ou é&cido
acético) ou bioldgica (sensorial ou microbioldgica) (SILVA JR, 2002, p.
312) ou outros indicadores da qualidade previamente definidos
(PROENCA et al., 2005, p.176).

Decor acdo para a distribuicéo: procedimento posterior a montagem de
preparacdes para a distribuicdo que utiliza enfeites com o objetivo de
tornélas mais atrativas (ABERC, 2009, p. 104; PROENCA et al.,
2011).

Distribuicédo: etapa em que os alimentos sd0 expostos a0 consumo
(ABERC, 2009, p. 104)

Enfeite: todo alimento usado em peguenas quantidades, ndo sendo um
ingrediente da preparagdo, mas para melhorar a aparéncia do prato
servido (PROENCA et al., 2011).

Etapas do Processo Produtivo de RefeigcBes: consistem nas etapas de
recepcdo  de matéria-prima, estocagem, pré-preparo, COCGEO,
conservagdo da preparagcdo pronta e distribuicdo das refeicOes
(PROENCA, 1997, p. 52).
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Ficha técnica de preparacdo (FTP): instrumento que permite
padronizar receitas facilitando o plangiamento de carddpio. As FTP
podem conter informagdes sobre os ingredientes, forma de preparo,
tempo total de preparo, equipamentos necessarios, fator de cocgdo, fator
de correcdo, quantidade per capita, composicdo centesimal de macro e
micronutrientes da preparagcdo, rendimento e nimero de porcles
(AKUTSU et al, 2005).

Grupos e/ou subgrupos de preparacao: sdo aqueles estabelecidos para
substituicBo emergencial ou plangjada durante a distribuicdo de
preparacdes de acordo com semelhancas nutricionais e sensoriais
(PROENCA et al., 2011).

Lista deingredientes. informa os ingredientes que compdem o produto
ou apreparacdo (BRASIL, 2008, p. 7; OLIVEIRA, 2008).

Lista de substituicdo: lista padronizada de grupos e/ou subgrupos de
preparacfes do carddpio para substituicdo conforme caracteristicas
nutricionais e sensoriais (PROENCA et al., 2011).

Marinagem: é uma técnica culindria utilizada para potencializar o
sabor, melhorar a textura, reduzir tempo de cozimento e do uso de sal
em pratos a base de carne (KNOCKAERT, 1989; TAPSELL, 2006).

Padréo de Identidade e Qualidade: compreende os padrbes a serem
adotados no estabelecimento sobre a denominagdo, definicdo e
composicdo de alimentos, matérias-primas alimentares, alimentos in
natura e aditivos, fixando requisitos de higiene, embalagem e rotulagem
(BRASIL, 1969; BRASIL, 1993).

Preparacdo: sdo receitas congtituidas por alimentos que sofrem
processos de pré-preparo e preparo podendo combinar ingredientes de
receitas da dieta bésica ou outros alimentos ndo usuais (PHILIPPI, 2006,
p. 24).

Preparo: compreende as operagdes fundamentais, por meio de energia
mecanica (divisdo ou unido), energia térmica (calor ou frio), ou por
ambas. Geralmente utiliza-se o procedimento térmico (coccdo) para
possibilitar o consumo de alimentos (PHILIPPI, 2006, p.29).
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Pré-preparo: consiste em operacGes de limpeza, divisdo ou mistura
para serem consumidos crus ou submetidos a cocgdo (PHILIPPI, 2006,
p.27).

Recebimento de géneros alimenticios. etapa em que se recebe o
material entregue por um fornecedor, avaliando-o quantitativa e
gualitativamente de acordo com critérios definidos previamente para
cada produto (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE
REFEICOES COLETIVAS, 2009, p. 103).

Receituario-padrao: conjunto de formulérios que contém ingredientes,
método de preparo, rendimento e tempo de preparo, de receitas
especificas utilizadas na produgdo culinaria, em conformidade com os
cardapios (CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2005).

Rotulagem nutricional: é toda descricdo destinada a informar ao
consumidor sobre as propriedades nutricionais de um aimento
(BRASIL, 2003).

Sal: nome dado a0 composto quimico cloreto de sddio que é a principal
fonte de sddio na alimentacdo humana (BRASIL, 2008, p. 81). Sua
composicdo compreende dois quintos (40%) de sddio, ou sgja, 1g de
cloreto do sédio corresponde a 17.1 mmol ou 394.4 mg de sodio
(WHO, 2007, p. 4).

Saladas: preparacdo elaborada com vegetais crus ou cozidos que pode
ser composta por um vegetal, mais de um (mista), podendo ainda conter
um agente ligante (exemplo maionese) (PHILIPPI, 2006, p.78).

Selecdo de fornecedores. etapa da politica de abastecimento que
envolve afixag8o de critérios para a escolha do fornecedor (TEIXEIRA
et al, 2000, p. 188 - 189).

Sobremesa: preparages doces servidas comumente depois das
refeices. Frutas e sorvetes sdo considerados sobremesas (PHILIPPI,
2006, p. 24).

Sodio: nutriente essencial @ ser humano. E o principal cétion existente
nos liquidos extracelulares. Atua na manutencdo do balanco hidrico do
organismo humano (SCIENTIFIC ADVISORY COMMITTEE ON
NUTRITION, 2003, p. 19).
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4.2.4 Recomendaces para a implantacdo do M étodo de Controle de
Sal e Sddio na Producdo de Refeicbes— CSPR

A partir da elaboragédo do Método de Controle de Sal e Sodio na
Producdo de Refeicdes — CSPR, bem como de outras experiéncias com
desenvolvimento de ferramentas da qualidade pelo NUPPRE (NUcleo de
Pesguisa de Nutricdo na Producdo de Refeicdes), como o Método de
Controle de Gordura Trans no Processo Produtivo de Refeicbes
(CGTR), elaborou-se algumas recomendacfes para a implantacdo do
método.

o Padronizacdo de cardapio por grupo e/ou subgrupo de
preparacao.

o Disponibilizacdo da andlise do teor de sodio da preparacdo em
receitudrio-padréo e/ou ficha técnica.

o Implantacdo de receituario-padrao/fichas técnicas reformulados
com menor teor de sddio por meio de treinamentos culinarios com a
equipe operacional.

o Implantacéo de lista de substitui¢éo por grupo e/ou subgrupo de
preparacdo que considere o teor de sodio como critério.
o Redizacdo de treinamentos periédicos sobre os grupos e/ou

subgrupos de preparagdes do cardapio e formas adequadas de substitui-
los, de acordo com a lista de substituicdo durante as reposicoes
planejadas ou emergenciais.

o Especificacdo de géneros alimenticios segundo o padrdo de
identidade e qualidade (PIQ) para o teor de sddio de cada categoria
durante a selecdo de fornecedores e aquisi¢cdo. No caso de compra por
licitagdo, realizar solicitacdo dos géneros especificados por meio de
cldusula. Se nao, negociar diretamente ~ como 0S
fornecedores/fabricantes. Os fornecedores/fabricantes devem  ser
incentivados a comercializar/reduzir o teor de sodio de seus produtos e
naimpossibilidade, a UPR devera criar meios para substituir o produto.

o Capacitacdo do responsavel pela aquisicdo para identificar o
teor de sédio nos produtos, bem como solicitar géneros segundo PIQ
estabel ecido previamente para cada categoria de alimento.

o Formac&o de equipe operacional para areducdo do uso de sal e
sodio no processo produtivo de refeicbes. As atividades de formagéo
visam desenvolver na equipe a capacidade de ler e entender o rétulo dos
produtos; identificar o que é um produto com baixo, médio e alto teor de
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sodio; usar adeguadamente as fichas técnicas e receituérios, bem como
0s utensilios padronizados para a adicdo de sal durante o pré-preparo e
preparo.

o Formagdo do responsavel pelo recebimento de géneros
alimenticios para identificacdo do teor de sodio dos alimentos conforme
0 PIQ pré-estabel ecido na aquisicéo.

o Formag&o do responsavel pelarequisicdo de géneros paraa érea
produtiva. Este operador devera ser instruido para solicitar a quantidade
necessaria de sal e ingredientes com médio/alto teor de sbdio conforme
cardapio e fichas técnicas/receituarios. Assim o responsavel pelo
armazenamento a partir da requisicdo devera estabelecer estratégias de
controle da liberagdo de géneros para a area produtiva. Recomenda-se
gue sal e produtos industrializados com médio/alto teor de sodio sejam
pesados e liberados na quantidade prevista em ficha técnica/receituario
para a area produtiva conforme o turno (café da manh&/almogo/jantar).

o Padronizacéo de receitas de marinadas conforme o cardapio de
carnes. As receitas de marinadas devem ser testadas a fim de se reduzir
0 uso de sal. Recomendase a utilizacdo de ervas aromadticas,
especiarias, bulbos, temperos acidos e outros temperos com reduzido
teor de sadio.

. Adicdo de sal e produtos com médio/alto teor de sodio
conforme utensilio padronizado e quantidades especificadas em ficha
técnicalreceitudrio. Reforcarse a necessidade de redlizaco de testes
culinérios de receitas com menor teor de sodio, padronizagdo de fichas
técnicas/receitué&rio-padrdo e treinamento culinario da  equipe
operacional paraa efetivacéo do uso do instrumento na UPR.

o Plangjamento da adi¢do de sal em preparages que necessitam
de cozimento prévio de ingredientes em agua, como macarrdo, alguns
vegetais e grédos para sdada, considerando que esses aimentos
absorvem cerca de 1/3 do sal adicionado na dgua.

o Padronizac&o dos tipos de alimentos utilizados na decoracdo das
preparacoes. Para a padronizacéo recomenda-se exclusdo dagueles com
meédio/alto teor de sodio, exceto quando o aimento decorativo fizer
parte do patrimbnio gastrondmico da preparacdo como, por exemplo,
torta capixaba e azeitona.

. Reposicdo realizada segundo lista de substitui¢do reformulada
para a quantidade de sodio das preparacBes. Recomenda-se que as
opcdes de substituicgio para 0os grupos €/ou subgrupos de preparactes
contenham o mesmo ou menor teor de sodio que a preparagéo original.
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o Disponibilizagdo de informag&o sobre o teor de sddio na porgéo
das preparacOes. Pode-se utilizar display, cartaz ou cardgpio com as
preparagoes do dia. Essas informagdes contribuem para a escolha de
opcdes mais saudaveis de alimentos com relagdo ao teor de sadio.

o Implantacéo e gerenciamento do Método de Controle de Sal e
S6dio na Producdo de Refeices (CSPR) por responsavel técnico apto.
Destaca-se que para 0 sucesso no controle do uso de sal e sodio torna-se
imprescindivel o envolvimento da equipe operacional da UPR.
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5ARTIGO ORIGINAL

Desenvolvimento de um Método de Controle de Sal e Sédio na
Producdo de RefeicBes - CSPR

RESUMO

O estudo objetivou desenvolver um Método de Controle de Sal e Sédio
na Producdo de Refei¢bes — CSPR partindo da constatag@o do elevado
teor de sodio encontrado em refeicbes. O método foi aperfeicoado a
partir de estudo de caso redlizado em uma unidade produtora de
refeicdes brasileira. Dados foram coletados durante 0 acompanhamento
do processo produtivo de refeicdes, por meio de medigdes e registros.
As operacbes foram monitoradas e comparadas com os critérios
definidos previamente culminando com a identificagdo de pontos
criticos e definicdo das acles corretivas. O método CSPR é apresentado
em nove etapas de aplicacdo: (1) levantamento do teor de sddio dos
produtos adquiridos, (2 e 3) andlise do plangjamento e do teor de sddio
do cardapio, (4) acompanhamento do fluxo produtivo, (5) estimativa da
quantidade de sal utilizada nas preparacbes, (6 e 7) selecdo e
acompanhamento de preparagbes com médio/alto teor de sddio, (8)
defini¢co de pontos criticos e agdes corretivas para o uso de sal e sodio e
(9) elaboracdo de recomendacfes para 0 uso de sal e sodio na unidade
produtora de refeigbes. Além de contribuir com as discussdes sobre as
iniciativas mundiais de reducdo do consumo de sal e sédio, 0 CSPR
pode auxiliar gestores da producdo de refeicles, coletivas e comerciais,
nas agles de avaliacdo e controle do processo produtivo. Dessa forma,
poderd colaborar com a oferta de refeicdes nutricionalmente e
sensorialmente adequadas com relacdo ao teor de sd e sodio
viabilizando agdes de prevencéo do aparecimento de doencas.

DESCRITORES:. Qualidade Nutricional, Servicos de Alimentacdo,
Restaurante, Controle de Qualidade, Sal, Sodio.



212

INTRODUCAO

O sal de cozinha é a principal fonte de sddio na aimentacdo
humana (Brasil, 2008). Em termos de quantificacdo, 1g de cloreto do
sodio corresponde a 17.1 mmol ou 393.4 mg de sddio (WHO, 2007). O
sodio é também encontrado naturalmente nos alimentos, agua, aditivos
alimentares e farmacos utilizados pelaindustria (TSI, 2008; NRV, 2006;
IOM, 2005).

Embora o sodio sgja um nutriente essencial para manutengao de
mecanismos vitais (Geerling; Loewy, 2007; Scientific Advisory
Committee on Nutrition, 2003), 0 organismo humano necessita de
pequenas quantidades para realizar suas fungdes, cerca de 184 a 230mg
por dia (WHO, 2007). Segundo o Ingtitute of Medicine (2005) norte-
americano, a ingestdo adequada para individuos entre 9 e 50 anos é de
1500mg/dia, sendo o limite méximo toleravel de 2300mg.

Apesar dessa recomendagdo, 0 consumo acima 2300mg de
sodio é uma realidade em muitos paises (Brown et al, 2009). Nos
Estados Unidos da América, Nova Zelandia e Canada, por exemplo, 0
consumo de sédio ultrapassa 3400mg por dia (Chisholm e Mann, 2006;
IOM, 2010; Canad, 2010).

O aumento da oferta de alimentos industrializados (ricos em
gordura, aglcar e sal) (WHO, 2007; Brasil, 2010a) e o crescimento do
fendmeno da aimentagdo fora de casa (Guthrie et a, 2002; Briefel;
Johnson, 2004; Brasil, 2010b) tem sido apontados como as maiores
causas do consumo elevado do nutriente (James et a, 2003; He;
Macgregor, 2010; Brown et al, 2009; Monteiro et al, 2011).

Alguns estudos mostram que refeicbes de restaurantes
comerciais e coletivos, inclusive os fast-foods vem apresentando
guantidade elevada de sbdio, muitas vezes acima da recomendacdo para
um dia (Jacobson et a, 2005; Salas et al, 2009; United Kingdom, 2009a;
Johnson et a 2010).

Em fungdo dessas constatagBes, a Organizagdo Mundia da
Salde (OMS) realizou em 2006 um encontro técnico como parte das
acOes da Estratégia Global para Promogdo da Alimentacdo Saudéavel,
Atividade Fisica e Salde, a fim de discutir medidas para a redugdo
mundial do consumo de sa e sddio. Dentre as estratégias discutidas, a
OMS aponta para a necessidade de reformulacdo de refeicles e paraisso
conta com a participacdo de restaurantes comerciais e coletivos entre 0s
parceiros para a execucao desses preceitos (WHO, 2004; 2007).
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Desde entdo, iniciativas para reducdo do consumo de sal tém
sido implementadas em alguns paises como Austrdlia, Canada, Suica,
Bélgica, dentre outros. Sendo que na Europa os paises do Reino Unido e
a Finlandia sdo considerados pioneiros, com iniciativas sendo realizadas
desde os anos de 1970 na Finandia, por exemplo (WHO, 2007,
PAHO/WHO, 2009; He; Macgregor, 2009, 2010).

Com relagdo ao setor de alimentagéo fora de casa, observam-se
algumas medidas, como a estratégia Suica de 2008-2012, que estabelece
reducdo de 16% do sal em alimentos processados e refeicdes em 4 anos
(Switzerland, 2009). No Canada, a Associagdo Canadense de
Restaurantes e Servigos de Alimentagdo (CRFA) desenvolveu um guia
para a reducéo de sodio nos cardapios considerando a reducdo de 30%
no consumo da populagéo entre 2009 e 2016 (DiFrancesco, 2010).

Jano Brasil, a Coordenacéo Geral da Politica de Alimentacdo e
Nutricdo do Ministério da Salide vislumbra a criacdo de manuais de
boas préticas nutricionais que guiem o setor de alimentagéo fora de casa
na tarefa de redugdo de sddio dos carddpios. Considerando a ascensdo da
alimentacao fora de casa no pais, observa-se a urgéncia da publicacdo de
documentos como estes, uma vez que para atingir a meta de ingestéo de
sal de 5g por dia recomendada pelo Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira, os brasileiros devem reduzir seu consumo pela metade
(Brasil, 2008; Brasil, 2010c).

Apesar dessas medidas, identificou-se na literatura que com
excecdo do guia canadense (DiFrancesco, 2010), ainda sd0 escassos
documentos que auxiliem nutricionistas e operadores na tarefa de
reducdo do uso de sal e sddio na producdo de refeigdes. Sendo
encontrados, sobretudo, documentos voltados para a industria e de
recomendacdes gerais para a popul agao.

Sobre ferramentas para gestdo da qualidade na producdo de
refeicdes, existem alguns métodos reconhecidos por contribuirem com a
oferta de refeicbes seguras em suas dimensBes higiénico-sanitérias,
como o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) (Bryan, 1992) e nutricionais-sensoriais, como a Andlise da
Qualidade Nutricional e Sensoria das Preparacdes (AQNS) (Proenca et
al., 2005, Hering et al., 2006).

Partindo da sistematizagdo do APPCC e AQNS, este estudo
objetivou desenvolver um método de qualidade para identificar pontos
criticos em torno do uso de sal e sodio auxiliando Unidades Produtoras
de Refeicbes na execucdo de agdes corretivas para a produgdo de
refeicBes nutricional e sensorial mente adequadas aos comensais.
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METODO

O estudo foi caracterizado como uma pesquisa qualitativa
descritiva de desenvolvimento (Contrandiopoulos et al,1997) delineada
como estudo de caso.

Para a construcdo desta proposta foram desenvolvidas as
seguintes etapas.

1. Identificacdo, na literatura cientifica, de pontos criticos sobre o uso de
sal e sodio no processo produtivo de refeicdes e de preparagdes que
apresentem sal e alimentos com médio ou alto teor de sadio;

2. Concepcdo de um método piloto para a sistematizacdo de critérios
para o controle de sal e sddio, bem como a definic¢do de instrumentos de
coleta de dados (protocol 0s);

3. Aplicacdo do método piloto no processo produtivo de refeicdes em
local previamente sel ecionado;

4. Revisao do método piloto com a sua aplicacdo real;

5. Elaboracdo de recomendacdes para aplicacdo do método
desenvolvido.

As etapas 1 e 2 orientaram a elaboragdo de um modelo de
andlise (Quivy; Campenhoudt, 2003) com a definicdo de trés variaveis:
plangjamento nutricional e sensorial dos cardapios; processo produtivo
de refeicdes e de preparagdes. As respectivas dimensdes e indicadores
do model o de andlise encontram-se descritas no Quadro 5.1.

Ressalta-se que, para 0 desenvolvimento do método, tomou-se
como base a classificagdo do teor de sddio do sistema de rotulagem
nutricional “traffic light” da Food Standard Agency do Reino Unido.
Segundo essa classificacdo, alimentos com médio teor de sddio sdo
aqueles que possuem entre 100mg e 600mg (ou 0,3g a 1,59 de sal) em
100g do aimento; e produtos com alto teor de sodio s80 0s que possuem
mais 600mg em 100g do aimento (ou mais de 1,5g de sal) (United
Kingdom, 2009b).
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Plangl amento Nutricional e Sensorial do Cardéapio

Dimensdes Indicadores
Critérios de | - Numero de preparagdes com os ingredientes. sal e temperos
planejamento a base de sal, caldos e amaciantes industrializados de carne,
outros produtos com médio €/ou alto teor de sodio.
Padronizacdo - Divisdo das preparagdes em cada grupo e/ou subgrupo de
alimentos.
Receituério- - Receituério-padrao/ficha técnica de preparo com prescricao
padréo desd.
- Revisbes/avaliagdes do receituario.
Padréo de | - Padr&o de substituicdo (trocas planejadas).
substituicdo das | - Critérios para presenca de sal €ou produtos de médio e ato
preparacoes teor de sodio.
Processo Produtivo de Refeigdes
Dimenses Indicadores
Selecéo de | - Definicdo do Padrdo de Identidade e Qualidade — PIQ para
fornecedores sodio.
- Selecdo de fornecedores que atendem ao PIQ definido.
Aquisicéo de | - Confirmag&o do teor de sodio dos produtos.
géneros
Recebimento e | - Checagem do teor de sddio dos produtos
armazenamento |- Controle dos géneros para a produgdo (sal, temperos e

molhos prontos, caldos e amaciantes industrializados).

Pré-preparo e
preparo

- Produtos e técnicas para temperar, amaciar e preparar carnes.
- Produtos utilizados para temperar as preparacoes.

Decoragdo  das| - Produtos utilizados para a decoragao.
preparacbes e | - Reposicao de preparagdes conforme o grupo ou subgrupo da
Distribuicdo preparacdo, evitando a substituicdo por preparagBes com
meédio e/ou alto teor sadio.
- Disponibilizacdo de sal, queijo ralado, molhos e temperos
prontos.
Processo Produtivo das Prepar agdes
Dimens0es Indicadores
Preparacéo - Identificagdo dos ingredientes que contenham médio e alto
culinéria teor de sodio.

- Identificac8o de técnicas de preparagdo que podem aumentar
0 teor de sddio (como cozinhar legumes e macarrdo em
salmoura).

- Controle do uso de sal prescrito e do teor de sodio na

preparacao.

Quadro 5. 1 - Critérios identificados na literatura cientifica para a concepgéo do
piloto do método para o controle do uso de sal/sddio na produgdo de refeicoes..
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O método piloto foi aplicado em uma unidade produtora de
refeicles brasileira. A coleta de dados ocorreu durante os meses de maio
e junho de 2010. A selecdo da unidade foi intencional e considerou os
seguintes critérios: oferecer regularmente, de segunda-feira a sexta-feira,
pelo menos uma grande refeicdo (almogo e/ou jantar) e uma peguena
refeicdo (café da manha e/ou lanche da tarde), ambas do tipo bufé auto-
servico com preparagdes a escolha; aceitar espontaneamente participar
da pesquisa; contar com o gerenciamento de um nutricionista; contar
com plangjamento de cardépios e receituario-padréo ou fichas técnicas
de preparo.

A coleta de dados foi redizada através da andlise de
documentos técnicos, observacdo direta e estimativa de sa. Os
documentos foram compostos por: cardapios de almogo; receituarios-
padréo e/ou fichas técnicas de preparo; lista de substituicdes dos grupos
e/ou subgrupos de preparacdes e Manual de Boas Préticas.

Os instrumentos utilizados para a observagéo direta foram: trés
protocolos (exemplo no Quadro 5.2) e maquina fotografica digital. Para
a estimativa de sal, utilizou-se balanca digital para aimentos com
capacidade de 15 Kg e variagdo de 5g.

Para determinar a quantidade de sal disponibilizada na refeicao
almoco realizou-se o céalculo da estimativa de sal durante trés dias. Para
isso, foram pesadas todas as preparacfes que continham sal na lista de
ingredientes e o total de sal utilizado para produzi-las. O peso total das
sobras de preparacbes do pass-through e dos restos do balcdo de
distribuicdo foi descontado, assm como o sa contido nelas. A
guantidade de sal disponibilizada na refeicdo almogo foi demonstrada
em 100g afim de comparar com os parémetros da FSA.

No caso de preparacles cozidas em salmoura, onde a 4gua é
descartada, como por exemplo, 0 macarrdo, para a estimativa de sa
utilizou-se como referéncia o estudo de Sanchez-Castillo e James (1995)
gue determinaram que alimentos cozidos em salmoura absorvem cerca
de um terco do sal adicionado na agua de cozimento.
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(informacdo nutricional)

Indicador Observacdes

Padrdo de Identidade|Ha definicdo de PIQ para os produtos que serdo
Qualidade- PIQ adquiridos?

Rétulo dos aimentos|Ha conferéncia das informagBes nutricionais dos

produtos no recebimento? Ou dos produtos ja
definidos no PIQ?

Controle no
armazenamento e na
liberagdo de produtos do
estoque

Ha controle na liberacdo de produtos para a érea
produtiva em especial sa, temperos a base de sd e
produtos com médio €/ou alto teor de sddio?

Produtos utilizados para
temperar  dimentos e
amaciar carnes no pré-

preparo das preparactes

Ha utilizagdo de produtos com médio €/ou alto teor de
sodio para temperar alimentos e amaciar carnes no
pré-preparo? Quais?

Técnicas utilizadas para
temperar alimentos no pré-
preparo

Ha utilizagdo de técnicas para temperar que
aumentem o teor de sal/sddio das preparagdes no pré-
preparo? Quais?

Produtos para temperar
utilizados no preparo das

preparacoes.

Ha utilizag8o de produtos com médio €/ou alto teor de
sodio para temperar alimentos no preparo? Quais?

Técnicas de cocgdo

Ha utilizagdo de técnicas de cocgdo que aumentem o
teor de sal/sddio das preparagbes no preparo? Quais?

Tipos de produtos
utilizados na decoragéo

Ha utilizagdo de produtos com médio e/ou alto teor de
sodio para a decoragdo? Quais?

Produtos disponibilizados
na distribuicdo

Ha disponibilizacdo na distribuicdo de produtos como
sal, temperos a base de sal, molhos e outros produtos
com médio e/ou alto teor de sodio?

Quadro 5. 2 - Exemplo de protocolo de observagdo direta do processo produtivo de
refeicoes.

Os dados coletados foram organizados, descritos e
sistematizados, a fim de aperfeicoar o método em desenvolvimento e
elaborar recomendagbes com estratégias para sua aplicacdo em
Unidades Produtoras de Refeicdes.

Por ndo se tratar de pesquisa com humanos, o projeto néo foi
submetido & aprovacio do Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos. Para atender aos principios éticos, os responsdveis pelos
estabel ecimentos comerciais foram esclarecidos quanto aos objetivos do
trabalho e receberam a garantia do anonimato do estabelecimento e do
retorno dos resultados encontrados.

RESULTADOS
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Apés arealizagdo do estudo de caso, Método de Controle de Sal
e Sadio na Producéo de Refeicdes (CSPR) foi estruturado em nove
etapas de aplicagdo (Figura 5.1).

1. Levantamento do teor de sddio dos géneros alimenticios

igs

2. Andlise dos critérios para o planejamento de cardapios

L

3. Andlise do teor de sodio das preparacdes dos cardapios

g

4. Acompanhamento do fluxo produtivo gera de refeictes desde a selecéo
dos fornecedores até a distribuicéo

JL

5. Estimativa da quantidade de sal utilizada

ige

6. Listagem das preparagfes por grupo ou subgrupo que serdo acompanhadas
de acordo com andlise do teor de sddio dos cardapios

gs

7. Acompanhamento do processo produtivo de preparac6es sel ecionadas, por
grupos e subgrupos

gs

8. Definicao dos pontos criticos e agdes corretivas parao uso de sal e sddio
nas diferentes etanas do processo nrodutivo

igs

9. Elaboragéo das recomendagdes para o controle do uso de sal e sddio no
processo produtivo de refeicdes

Figurab. 1 - Etapas de aplicagdo Método de Controle de Sal e Sddio na Produgdo
de Refeigdes — CSPR em Unidades Produtoras de Refei¢oes.

As primeiras sete etapas sdo realizadas com a utilizagdo de
formulérios para andlise do processo produtivo sobre sal e sodio. A
oitava etapa consiste na sistematizagdo dos pontos criticos para o uso de
sa e sodio identificados a partir da aplicagdo dos sete formul&rios
anteriores. Ja a etapa nove trata da elaboracdo de recomendacfes para
adequagdo dos critérios de controle do uso de sal e sbdio ao loca
analisado.
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Além dos formulérios de aplicagdo, o CSPR conta com um
glossario de termos para facilitar o entendimento de cada etapa.

Para elucidar a aplicaco do método tomou-se como exemplo a
UPR estudada. A aplicacdo das sete primeiras etapas do método CSPR
nesta UPR resultou na identificagdo dos seguintes pontos criticos

(Quadros5.3,5.4 e5.5):

Etapas 2 e 3 de aplicacdo do método - Plangjamento e anélise de sddio dos
car dapios

Pontos criticos
- Inexisténcia de fichas
técnicas/receituério-padréo para
todas as preparacdes dificultando a
determinagdo do teor de sodio.
- Fdta de padronizacdo das
marinadas para carnes.
- Repeticdo de ingredientes com
médio ou ato teor de sodio no
mesmo dia, em diferentes
preparagoes.
- Elevado percentua (41,2%) de
preparagdes com ingredientes com
médio/ato teor de sodio
- Falta de critérios de substituicdo
gue considerem o teor de sodio.

Ac0es corretivas
- Elaboragdo e implantagdo de fichas
técnicas/receituério-padrao.

- Elaborar e implantar receitudrio
padronizado de marinadas.

- Evitar a repeticdo de ingredientes com
médio e alto teor de sddio no mesmo dia,
substituindo por ingredientes in natura.

- Reduzir gradativamente o nimero de
preparagbes com  ingredientes com
médio/alto teor de sodio.

- Implantar critérios de substituicdo de

preparacdo

Quadro 5. 3 - Exemplo de preenchimento do formulério de defini¢do dos pontos
criticos e agdes corretivas para 0 uso de sal e sddio nas etapas 2 e 3 do Método de
Controle de Sa e Sadio na Producdo de Refeigdes— CSPR.

Etapas4 e5 de aplicacdo do método: Fluxo produtivo e estimativa de sal

Selecdo de fornecedor es

Pontos criticos

- Auséncia de definicdo do Padrdo de
Identidade e Qualidade (PIQ) para
compra de produtos com menor teor de
sodio

- Auséncia de selecdo de fornecedores
que atendam ao PIQ definido.

Ac0es corretivas

- Definir o PIQ de teor de sodio para os
produtos identificados com médio e alto
teor de sodio.

- Substituir o fornecedor por um que
fornega produtos com quantidade de sddio
definidapelo PIQ.

Quadro 5. 4 - Exemplo de preenchimento do formulério de defini¢do dos pontos
criticos e agdes corretivas para 0 uso de sal e sddio nas etapas 4 e 5 do Método de
Controle de Sal e Sadio na Produco de Refeigbes - CSPR.
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(Continuagéo)

Etapas4 e5 de aplicacdo do método: Fluxo produtivo e estimativa de sal

Aquisicdo de géner os alimenticios

Pontos criticos
- N&o redizacdo de pesguisa de
géneros aimenticios para aguisicdo
dagueles com menor teor de sodio.

Ac0es corretivas
- Adquirir géneros com menor teor de
sodio
- Excluir a compra de amaciantes, caldos
e temperos prontos industrializados.

Recebimento de géner os alimenticios

Pontos criticos
- Auséncia de conferéncia de rétulos
no que concerne a Composicao
nutricional .

Ac0es corretivas
- Conferir o0s rétulos (composicao
nutriciona - teor de sodio).

Armazenamento de géner os alimenticios

Pontos criticos
- Falta de controle para liberar sa e
produtos com médio e dto teor de
sodio para a érea de producao.

Ac0es corretivas
- Encaminhar para a &ea de produgdo
apenas a quantidade necessaria de
produtos com médio e alto teor de sodio

(conforme  especificaggd na ficha
técni calreceitudrio-padréo).
Pré-preparo
Pontos criticos Acles corretivas
- Auséncia de receitudrios - Disponibilizar receituarios padronizados

padronizados de marinadas.

- Localizagéo inacessivel a consulta.

- Auséncia de padronizagdo do tipo de
utensilio de adicdo de sal.

de marinadas para carnes, em local
acessivel aconsulta.
- Padronizar o tipo de utensilio.

Preparo

Pontos criticos
- Auséncia de padronizagdo do tipo de
utensilio de adi¢do de sal.
- N&o lavagem ou dessague de
aimentos enlatados, conservas ou
embutidos antes do uso.
- N&o disponibilizacdo de fichas
técnicas/receituario-padrdo em local
acessivel aconsulta
- N&o execugdo das preparagdes
conforme fichas técnicas/receituério-
padréo.

Ac0es corretivas
- Padronizar o tipo de utensilio.

- Lavar em agua corrente ou ferver antes
do uso os alimentos ricos em sodio.

fichas
local

- Disponibilizar
técnicas/receitu&rio-padrdo  em
acessivel aconsulta.

- Executar as preparagdes conforme fichas
técni cas/receituério-padréo.

Quadro 5. 4 - Exemplo de preenchimento do formulério de defini¢do dos pontos
criticos e agles corretivas para 0 uso de sal e sddio nas etapas 4 e 5 do Método de
Controle de Sa e Sadio na Producdo de Refeicdes — CSPR.



221

(Continuag&o)

Etapas4 e5 de aplicacdo do método: Fluxo produtivo e estimativa de sal

Decor acdo para a distribuicio

Pontos criticos Ac0Oes corretivas
- Uso de produtos industrializadoscom - Redizar troca de ingredientes que
médio e/ou alto teor de sodio para contenham médio €/ou ato teor de sddio
decorar. por ingredientes naturais como vegetais,
frutas, ervas.

Quadro 5. 4 - Exemplo de preenchimento do formulario de defini¢do dos pontos
criticos e agOes corretivas para 0 uso de sal e sddio nas etapas 4 e 5 do Método de
Controle de Sa e Sadio na Producdo de Refeicdes — CSPR.

Etapas 6 e 7 de aplicagdo do método: selecio e acompanhamento das
pr epar acdes selecionadas

Pontos criticos Acles corretivas
- Elevado nimero de preparacles | - Redlizar testes culinarios para a reducéo
com médio/alto teor de sodio (acima | gradua do teor de sddio das preparacOes,
de 100mg/100g preparacdo). com o estabel ecimento de metas.
- Elaborar e implantar  fichas
técnicas/receituario-padrdo  reformulados
com relacdo ao teor de sodio.

Quadro 5. 5 - Exemplo de preenchimento do formulério de defini¢do dos pontos
criticos e agdes corretivas para 0 uso de sal e sddio nas etapas 6 e 7 do Método de
Controle de Sa e Sadio na Producdo de Refeicdes - CSPR.

Baseado na identificagdo dos pontos criticos e na sugestdo de
acOes corretivas (Etapa 8) estabel eceram-se as seguintes recomendacdes
(Etapa 9) para o controle do uso de sal e sodio no processo produtivo de
refeicoes:

. Padronizar o cardapio por grupo €/ou subgrupo de preparacao.

o Disponibilizar andlise do teor de sodio da preparacdo em
receitudrio-padréo e/ou ficha técnica de modo a facilitar o plangjamento
de cardapio.

. Implantar receituérios-padr&ol/fichas técnicas reformulados com
menor teor de sodio por meio de treinamentos culinarios com a equipe
operacional.

o Implantar listas de substituicdo de preparagdes que considerem
0 teor de sbdio como critério.
. Redlizar formagtes periddicas sobre os grupos e/ou subgrupos

de preparagdes do cardépio e formas adequadas de substitui-los durante
as reposi¢coes plangjadas ou emergenciais.

. Especificar géneros aimenticios segundo o Padrdo de
Identidade e Qualidade (PIQ) para o teor de sddio durante a selecéo de
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fornecedores e aguisicdo de alimentos. Os fornecedores/fabricantes
devem ser incentivados a comercializar/reduzir o teor de sddio de seus
produtos e na impossibilidade desta agdo, a UPR devera criar meios de
substitui-lo, como a fabricagcdo propria de misturas de temperos, por
exemplo.

o Capacitar o responsavel pela aquisicdo paraidentificar o teor de
sodio nos produtos, bem como solicitar géneros segundo PIQ
estabel ecido previamente.

o Capacitar o0 responsavel pelo recebimento de géneros
alimenticios para identificagdo do teor de sddio dos produtos conforme
o PIQ.

o Capacitar 0 responsavel pela requisicdo de géneros para
solicitar a quantidade necesséria de sal e ingredientes com médio/alto
teor de sddio conforme cardapio, fichas técnicas/receituario-padréo.

o Capacitar o responsdvel pelo armazenamento para controlar a
liberacdo de géneros para a area produtiva. Recomenda-se que sal e
produtos industrializados com médio/alto teor de sodio sejam pesados e
liberados para a érea produtiva na quantidade prevista em ficha
técnicalreceitudrio-padrdo  conforme o  tuno  (café  da
manhé&/almoco/jantar).

o Redizar testes culin&rios para padronizacdo de receitas de
marinadas conforme o cardapio de carnes a fim de reduzir o uso de sa
substituindo por ervas aromaticas e especiarias.

o Padronizar a adicdo de sal e produtos com médio/alto teor de
sodio conforme utensilio e quantidades especificadas em ficha
técni calreceitudrio-padréo.

o Plangar a adicdo de sal em preparagdes cozidas previamente
em samoura como macarrdo, alguns vegetais e gréos para saada,
considerando que esses aimentos absorvem cerca de 1/3 do sa
adicionado.

. Reduzir o uso de alimentos com médio/alto teor de sddio dando
preferénciaaalimentosin natura.
. Realizar substituicdo plangjada conforme lista de substituicéo

(preparacdes com 0 mesmo ou menor teor de sodio que a preparacdo
original).

o Disponibilizar informag&o sobre o teor de sodio das preparacdes
(na porcéo e em 100g) para 0s comensais.
o Sensibilizar a equipe operacional para aimportancia da reducao

e controle do uso de sal e sdio no processo produtivo de refeicdes.



223

o Desenvolver capacidades na equipe operaciona: leitura e
entendimento de roétulos dos produtos para identificacdo de teor baixo,
médio e alto de sddio; uso adequado de fichas técnicas/receitudrio-
padrdo, listas de substituicdo e utensilios padronizados para a adi¢do de
sal durante o pré-preparo e preparo.
o Contar com responsavel técnico e equipe operacional
qualificados para implantacdo e gerenciamento do Método de Controle
de Sal e Sédio na Producéo de Refeicfes (CSPR). Destaca-se que para o
sucesso no controle do uso de sal e sodio torna-se imprescindivel o
envolvimento da equipe operaciona da UPR.

Além da aplicacdo de formularios correspondentes as etapas de
1 a8, 0 CSPR recomenda a realizagdo de monitoramento do processo de
adequagdo da UPR as recomendagles. Esse procedimento deve ser
realizado a partir de critérios de melhoria continua, com a periodicidade
sugerida de seis meses contados a partir da aplicagdo do método, ou
conforme periodo que o responsével julgar adequado.

DISCUSSAO

O Método de Controle de Sal e Sadio na Producdo de Refeicdes
(CSPR) foi desenvolvido com o intuito de colaborar com o setor de
adimentacdo fora de casa para a redizacéo de acOes de reducdo e
controle do uso de sal e sbdio nos cardapios.

Comparando 0 CSPR com 0 guia canadense (DiFrancesco,
2010), observa-se que ambos seguem uma légica semelhante, pois os
dois orientam a identificacdo das fontes e usos de sodio no cardapio,
recomendam a quantificagdo do teor de sodio das preparages e a
selecdo daguelas que necessitam reducdo. Também ambos recomendam
a elaboracdo de estratégias para a reducdo de sodio nas preparacdes. No
caso do CSPR, por exemplo, uma estratégia € a reducdo de sodio
acompanhada da redlizacd de testes culinarios como forma de
manutencdo da qualidade sensorial das preparacfes. ApOs proceder a
identificacdo dos produtos e preparacfes ricas em sodio e redizar a
reducdo necessaria, tanto o CSPR quanto 0 gua orientam para a
reavaliacdo do uso de sodio pela UPR. No caso do CSPR o
procedimento de reavaliacéo é feito através do monitoramento continuo.

Apesar destas semelhangas, algumas diferencas podem ser
destacadas. Enquanto o guia canadense centra em recomendagdes gerais
voltadas a reducao do teor de sodio de preparacfes do cardapio, o CSPR
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permite a identificacdo de pontos criticos para o uso de sal e sodio em
todas as etapas do processo produtivo facilitando a implementacéo de
acOes corretivas. Além disso, 0 CSPR trés uma série de recomendagdes
especificas para o setor, como definicdo de padrdo de identidade e
qualidade dos géneros a serem adquiridos, elaboracdo, implantacdo e
revisdo de fichas técnicas/receitudrio-padrdo e formagdo continua da
equipe operacional.

Com relacdo as fichas técnicas de preparo (FTP) estas sdo
definidas como instrumentos de padronizacéo de receitas. A elaboracdo
dessas fichas facilita 0 plangiamento de cardapio uma vez que agregam
informacdes diversas e relevantes para a execucdo das preparacOes,
como: ingredientes, forma de preparo, tempo total de preparo,
equipamentos necessarios, fator de cocgdo, fator de correcdo, quantidade
per capita, composicdo centesimal de macro e micronutrientes,
rendimento e nimero de porcBes (Akutsu et al, 2005). A sua
implementacdo é fundamental para garantia do uso controlado de sal e
sddio no processo produtivo de refeicoes.

Sobre o cardapio, segundo Silva e Bernardes (2004), este exerce
uma posicdo central na execugdo de todo o0 processo produtivo de
refeicdes. A partir dele é possivel determinar quais preparagdes seréo
servidas pela UPR e quando €elas serdo servidas. Logo, se areducdo e o
controle da quantidade de sal e sodio das preparagdes forem
considerados no seu plangamento, os procedimentos subsequentes
deverdo respeitar a logica estabelecida. Uma maneira de incluir esse
item no plangamento do cardapio é através da identificacdo do uso
elevado de ingredientes ricos em sodio, dando preferéncia a preparages
com alimentos in natura. Escolhas nesse sentido, também sdo orientadas
pelo guia canadense, como por exemplo, dar preferéncia a vegetais
frescos a0 invés de enlatados, marinar carnes com azeite e sucos de
frutas ao invés de molhos prontos (DiFrancesco, 2010).

No entanto, mesmo substituindo os ingredientes ricos em sadio,
existem aqueles que ndo poderdo ser substituidos, como por exemplo, 0
gueijo em uma lasanha. No caso da aquisi¢do desse tipo de alimento, o
CSPR recomenda a realizacéo de pesguisa de produtos, uma vez que a
literatura aponta que um mesmo produto pode apresentar uma ampla
variag8o da quantidade desse nutriente conforme as marcas (Webster et
a; 2010; Jacobson et a, 2005; Brasil, 2010c).

Sobre as estratégias de reducdo de sal nas preparacdes, a OMS
(2007) recomenda que seja realizada de modo gradual para que ocorra a
desensibilizacdo do paladar ao sabor muito salgado dos alimentos. O
tempo médio de trés meses consumindo alimentos com baixos teores de
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sal é capaz de gjustar as células do paladar diminuindo a sua preferéncia
(Bertino et al, 1982; Brasil, 2008; United States of America, 2005).
Segundo guia canadense das indUstrias alimenticias, uma reducdo de
10% a 25% no teor de sal dos produtos alimenticios pode ser quase
imperceptivel aos consumidores (Canada, 2009).

Em funcgéo disso, 0 CSPR propde a reducdo gradual do teor de
sodio acompanhada de testes culinarios para manter a quaidade
sensorial das preparaces. Orienta-se que seja aplicada a reducéo de
10% nas preparacOes até atingir o valor igual ou menor do que 200mg
de sodio na por¢do. A determinagdo desse valor foi baseada para uma
refeicdo de almogo contendo, no maximo, 1000mg de sédio, ou sgja,
apresentando a metade da recomendacéo diéria da Organizacdo Mundial
de Salde (2007), que é de 2000mg de sadio. Previu-se que esta refeicéo
segja composta por cinco preparacdes com até 200mg de sddio em cada
por¢cdo (arroz/macarrdo, leguminosa, acompanhamento quente,
acompanhamento frio e carne). As saladas ndo foram contabilizadas no
célculo, pois se considerou que sgjam elaboradas sem adicdo de sal e
ingredientes com médio ou alto teor de sadio. Caso as opc¢des de salada
ndo obedegam a esse critério, devem ser contabilizada nos 1000mg de
sodio da refei¢do, reduzindo ainda mais o teor de sadio por porgdo. A
determinacdo de 1000mg de sodio na refeicdo também considerou a
recomendacdo do Programa de Alimentacdo do Trabahador do Brasil
(PAT) de 720 a 960mg do nutriente em refeicbes de almogo ou jantar
(BRASIL, 2006). Ressdta-se que 0 peso da porcdo das preparacdes
devera seguir o padrdo da UPR, contanto que a quantidade de sodio
permanega a mesma (até 200mg).

Diferente do CSPR, o guia canadense recomenda que a reducéo
do sal deva ser feita até atingir um sabor aceitavel com o menor teor de
sodio possivel, sendo realizadas reductes pequenas e graduais do uso de
sal (5 a 10%) nas preparagdes e testadas consecutivamente. Esse guia
recomenda 0 uso de ervas arométicas e especiarias, mas ndo estipula um
valor de referéncia para a reducdo de sddio (DiFrancesco, 2010).

A literatura mostra uma série de alternativas para reduzir o sal e
0 sodio das preparacBes minimizando o risco de prejuizo a qualidade
sensorial, como: 0 uso de ervas aromaticas, especiarias, temperos acidos
(limdo, vinagre), bulbos (cebola, alho), sal de ervas, substitutos para o
sal  (carbelac, provesta, mycoscent e pansdt®), marinagem e
amaciamento mecanico ou enzimético (papaina ou bromelina) de carnes;
evitar temperos ricos em sadio (ketchup, molho de pimenta, pimenta em
po, cados industrializados de carne, molho sabor churrasco, molho de
soja e amaciantes industrializados); enxaguar em &gua 0S vegetais
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enlatados ou as conservas antes do uso; utilizar alimentos frescos com o
menor processamento possivel (Brinkman; Syracuse, 2006; Tapsell,
2006; Bezerra, 2008; TSI, 2008; Marano, 2010; Harvard, 2010).
Portanto, as opcbes sGo muitas e a definicdo dos ingredientes e
quantidades utilizados na reformulacéo deve ficar acritério da UPR.

Algumeas das alternativas listadas acima est&o contempladas em
algumas agdes corretivas do CSPR, a exemplo da marinagem de carnes,
do enxague de alimentos enlatados ou conservas, da exclusio do uso de
caldos e amaciantes de carne industrializados e da preferéncia pelo uso
de aimentos in natura.

As semelhancas entre 0 método CSPR e o guia canadense
podem indicar congruéncia e avango nas iniciativas para reducéo de sa
e sodio pelo setor. No entanto, destacase que enquanto o guia
canadense trata de recomendagdes, 0 método CSPR vai além ao propor
como fazer para implantar estas recomendagdes no processo produtivo
de refeigdes, tendo demonstrada a suaimportancia.

CONCLUSAO

O Método de Controle de Sal e Sadio na Producdo de Refeicdes
(CSPR) é uma ferramenta criada para auxiliar nutricionistas e
operadores nos procedimentos de controle do processo produtivo para a
oferta de refeicBes nutricionalmente e sensorialmente adequadas com
relacdo ao teor de sal e sodio. Trata-se de um método sistematizado,
estruturado em nove etapas de andlise que permite a identificaco de
pontos criticos e agdes corretivas para o uso de sal e sadio.

O CSPR pode contribuir para operacionalizar as recomendacfes
contidas nas discussdes sobre as iniciativas mundiais de redugdo do
consumo de sal e sodio, podendo subsidiar a elaboracdo de cartilhas para
a reducdo de sddio pelo setor de alimentacdo fora de casa e culminar
com a elaboragdo de manuais de boas préticas nutricionais.

Destaca-se a hecessidade da redlizagdo de estudos para
determinacéo da quantidade de sal em receitas de preparacfes culinarias,
bem como aprofundamento da aplicagdo do CSPR em diferentes
realidades. Outro ponto que se observou ser importante € a discussdo
sobre sistemas de rotulagem de aimentos industrializados que
possibilitem de maneira clara a identificacdo do teor de sodio,
favorecendo o controle do uso desses produtos na producgdo de refeigdes.
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6 CONSIDERAGOESFINAIS

Segundo a Organizacdo Mundia de Sallde, os restaurantes sdo
citados como parceiros importantes para a promocdo de habitos
alimentares saudaveis através da oferta de refeicdes adequadas com
relacdo ao teor de sddio, aglcar, gordura saturada e gordura trans
(WHO, 2004).

No entanto, nem sempre 0 modelo de gestéo das atividades do
setor favorece a producdo de refeicbes com essas caracteristicas
nutricionais em funcdo do demasiado compromisso com O pProcesso
administrativo e gerencial, calcado no controle dos custos, materiais,
pessoa e politica de produgdo (ANSALONI, 1999; PROENCA et a,
2005). Em funcdo dessas dificuldades, bem como da demanda por
documentos que guiem o setor na tarefa de reducdo de sddio dos
cardapios desenvolveu-se 0 CSPR, um Método de Controle de Sal e
Sédio na Producdo de Refeigoes.

O CSPR é uma ferramenta criada para auxiliar nutricionistas e
operadores nos procedimentos de controle do processo produtivo para a
oferta de refeicBes nutricionalmente e sensorialmente adequadas com
relacdo ao teor de sal e sodio.

Tratase um método sistematizado desenvolvido segundo a
mesma | 6gica dos métodos de gestéo da qualidade Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle — APPCC (BRYAN, 1992), Andlise da
Qualidade Nutricional e Sensorial das Preparacfes - AQNS (PROENCA
et al., 2005, HERING et al., 2006) e Método de Controle de Gorduras
Trans no Processo Produtivo de Refeices — CGTR (HISSANAGA,
2009).

Diferente de guias de orientacdo que fornecem informactes
gerais para reducdo de sodio no cardpio, como o guia canadense (How
to Reduce Sodium in Menu Items A User’s Guide for Foodservice
Operators), 0 CSPR permite a identificagdo de pontos criticos para o
uso de sal e sddio em todas as etapas do processo produtivo facilitando a
implementacdo de agles corretivas.

Além disso, 0 CSPR tré&s uma série de recomendacOes
especificas para o setor, como a definicdo de padréo de identidade e
qualidade dos géneros a serem adquiridos, a elaboragdo, implantacéo e
revisdo de fichas técnicas/receituario-padréo reformulados quanto ao
teor de sdio e a formag&o continua da equipe operacional.
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Resumidamente, o CSPR ¢é estruturado em nove etapas de
aplicacdo: (1) levantamento do teor de sodio dos produtos adquiridos,
(2) identificagdo dos principios de plangjamento de cardépios, (3)
determinagéo do teor de sddio das preparacdes dos cardépios; (4) andlise
do fluxo produtivo de refeicBes; (5) determinacdo da quantidade de sal
do total de preparacgdes; (6) listagem das preparagcoes acompanhadas; (7)
acompanhamento do processo produtivo de preparacgtes; (8) definicéo
dos pontos criticos e agbes corretivas e (9) eaboracdo de
recomendacoes.

As primeiras sete etapas sdo realizadas com a utilizagdo de
formulérios para andlise do processo produtivo sobre sal e sodio. A
aplicacdo desses formulérios posshilitam uma andlise geral (cardapio,
fluxo geral, estimativa de sal) e uma mais especifica (identificagdo e
acompanhamento de preparagdes com médio/alo teor de sbdio). Em
seguida, a etapa 8 resume todos os pontos criticos encontrados com a
aplicacdo dos formulérios na andlise geral e especifica, caracterizando o
plano de agdo com relagcdo a redugdo e controle do uso de sal e sodio.
Por fim, na etapa 9 sdo elaboradas recomendacfes para adequacédo dos
critérios de controle do uso de sal e sddio ao local analisado.

Ressalta-se que, aém dos formulérios de aplicagdo, 0 método
conta com um glossario contendo os termos relevantes para 0 seu
entendimento, bem como trés formulé&rios de monitoramento da
adequagdo da UPR as recomendagbes, denominados formuléarios de
critérios de melhoria. Dessa forma, a implantacdo do CSPR requer
continuidade de aplicacdo para melhoria continua das operacOes
realizadas. Essa l6gica de seguimento acompanha a recomendacdo da
OMS de reducdo gradual do sal para adaptacdo do paladar dos
comensais ao sabor menos salgado dos alimentos.

A primeira aplicac8o dos formulérios de melhoria, por exemplo,
€ sugerida para ocorrer seis meses apés aplicagdo do CSPR. Esse
periodo visa a adequacdo da UPR as recomendacdes e a avaliagdo da
necessidade de realiza¢do de reducdes subsequentes.

Portanto, da maneira como foi congtituido o CSPR pode
contribuir para operacionalizar as recomendacbes contidas nas
discussdes sobre as iniciativas mundiais de reducéo do consumo de sal e
sodio. Também pode subsidiar a elaboracdo de cartilhas para a reducéo
de sa e sbdio pelo setor e a elaboracdo de manuais de boas préticas
nutricionais.

Destacase a hecessidade da redlizagdo de estudos para
determinacéo da quantidade de sal em receitas de preparactes culinarias,
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bem como aprofundamento da aplicagdo do CSPR em diferentes
realidades.

Outro ponto que se observou ser importante € a discussao sobre
sistemas de rotulagem de alimentos industrializados que possibilitem de
maneira clara aidentificagdo do teor de sadio, favorecendo o controle do
uso desses produtos na producdo de refeicoes.

Como pesquisadora, acredito ter acancado os objetivos
previamente definidos ainda que tenham sido desafiadores em funcéo de
haver poucos estudos na area de producao de refeicdes sobre o tema.

Destaco aguns fatores que julgo importantes na minha
formacdo durante o mestrado que contribuiram para a realizag8o desse
estudo:

— Asdisciplinas de Metodologia do Ensino e da Pesquisa em Nutricéo e
Seminérios de Pesguisa Metodoldgica |, do Programa de Pos-Graduagéo
em Nutricdo da UFSC. Essas disciplinas propiciaram o conhecimento
sobre o processo de desenvolvimento de pesquisas cientificas.

- A orientacdo e a co-orientacdo por professoras renomadas e
comprometidas com a pesquisa cientifica.

- A convivéncia com o Nucleo de Pesquisa de Nutri¢cdo em Producéo de
Refeicbes (NUPPRE-UFSC), onde foi possivel realizar trocas de
conhecimento e expor as dificuldades encontradas durantes o processo
de desenvolvimento da pesquisa.

- A aproximagdo com os trabalhos desenvolvidos pelos membros do
NUPPRE que proporcionaram os subsidios necessarios para
compreensdo da pesquisa qualitativa de desenvolvimento: Avaliacéo
Qualitativa de Preparacfes dos cardapios — AQPC (PROENCA et al,
2005); Sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutriciona e Sensorial —
AQNS (PROENCA et a; 2005); Avaliacdo da Qualidade do Patriménio
Gastronémico — AQPG (UGGIONI, 2006); Avaliacdo da Quaidade de
Bufés Executivos — AQBE (ALEXANDRE, 2007); Avaliagdo da
Qualidade Nutricional e Sensorial de Bufés de Café daManhda— AQCM
(TRANCOSO, 2008); Disponibilizacdo de InformagBes Alimentares e
Nutricionais em Restaurantes — DIAN (OLIVEIRA, 2008), Método de
Controle de Gordura Trans no Processo Produtivo de Refeicdes— CGTR
(HISSANAGA, 2009).

— As disciplinas de Elaboracdo e andlise de artigos cientificos e de
Oficina de elaboracéo de artigos cientificos que despertaram uma visao
mais critica sobre a elaboracdo e revisdo de manuscritos e propiciaram a
redacdo do artigo apresentado.

Por fim, ressalto a importancia do método desenvolvido para a
salide publica, uma vez que pode abranger ndo so o setor de alimentacéo
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fora de casa, em ascensdo no pais, como as indlstrias alimenticias, pois
0 método prevé a aquisicao de géneros alimenticios com menor teor de
sodio. Assim, partindo de agdes institucionais € possivel realizar préticas
gue influenciem a adog&o de hébitos alimentares saudaveis com relacéo
ao consumo de sal e sadio e contribuir para a promoc¢do da salide das
popul agoes.
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APENDICES

A - CLASSIFICACAO DO TEOR DE SODIO EM ALIMENTOS
BRASILEIROS
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Tabela. Alimentos brasileiros com alto teor de sddio (>600mg/100g de aimento).

Alimento Teor de sédio (mg)
Azeitona, preta, conserva 1567
Azeitona, verde, conserva 1347
Bacalhau, salgado, cru 13585
Bacalhau, salgado, refogado 1256
Batata, frita, tipo chips, industrializada 607
Biscoito, salgado, cream cracker 854
Ketchup* 1186
Caldo de carne, tablete 22180
Caldo de galinha, tablete 22300
Carne, bovina, seca cozida 1943
Carne, bovina, seca, crua 4440
Empada de frango, pré-cozida 771
Fermento, em po, quimico 10052
Hamburguer, bovino, cru 869
Hamburguer, bovino, grelhado 1090
Lasanha, massa fresca, crua 667
Linguica, frango, crua 1126
Linguica, frango, grelhada 1352
Linguica, porco, crua 1176
Linguica, porco, grelhada 1456
Macarrdo, instantaneo 1516
Maionese, industrializada, tradicional, com ovos 787
Manteiga, com sd 894
Mostarda* 832
Pao, aveia, forma 606
Pao, trigo, francés 648
Pastel, massa, crua 1344
Pipoca* 1274
Presunto de porco* 1317
Queijo prato* 965
Queijo, parmesdo 1844
Queijo, pasteurizado 780
Sal, dietético 23432
Sal, grosso 39943
Salsicha* 1120
Salame * 1065
Sardinha, conserva em 6leo 666
Shoyo 5024
Tempero abase de s 32560

* Fonte: PHILIPPI, S. T. Tabela de Composi¢do de Alimentos: Suporte para
Decisdo Nutricional. 2. Ed. So Paulo: Coronério, 2002.
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Tabela. Alimentos brasileiros com médio teor de sadio (100 a 600mg/100g).

Alimento Teor de sédio (mg)
Améndoa, torrada e salgada 279
Atum, conserva, em 6leo 362
Azeite, de dendé 579
Bacon* 545
Biscoito, doce, maisena 352
Biscoito, doce, recheado com chocolate 239
Biscoito, doce, recheado com morango 230
Biscoito, doce, wafer, recheado de chocolate 137
Biscoito, doce, wafer, recheado de morango 120
Bolo, mistura para 463
Cacéo, posta, crua 124
Camardo, de &gua salgada, cru 201
Cappuccino, pé 382
Castanha-de-caju, torrada, com sal 125
Chantilly, spray, com gordura vegetal 110
Coxinhade frango, frita 532
Ervilha, enlatada, drenada 372
Farinha, de rosca 333
Farinha, |4ctea, de cereais 125
Gelatina, sabores variados, po 235
Leite, vaca, desnatado, po 432
Margarina, com éleo hidrogenado, com sal (65% de 561
lipideos)

Milho verde, enlatado, drenado 260
Nugget, frango* 460
Ovo de codorna* 141
Ovo, galinha, inteiro, cozido (10 minutos) 146
Ovo, galinha, inteiro, cru 168
Pagoca, amendoim 167
Palmito, em conserva 514
Pao, de queijo, cru 405
Pao, trigo, sovado 431
Porco, pernil, cru 102
Polenta, pré-frita 442
Queijo mucarela* 373
Queijo, requeijdo 558
Queijo, ricota 283
Seleta de legumes, enlatada 398
Sopa de galinha conchinha Maggi®* 348
Toucinho, frito 125
Tomate, puré 104
Tomate, extrato 498
Tomate, molho industrializado 418

* Fonte: PHILIPPI, S. T. Tabela de Composicdo de Alimentos. Suporte para
Decisdo Nutricional. 2. Ed. Sdo Paulo: Coronério, 2002.
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Tabela. Alimentos brasileiros com baixo teor de sddio (<100mg/100g do alimento).

Alimento Teor de sddio (mg)
Achocolatado, p6é 65
Badgjo, filé, congelado, cru 79
Caju, suco concentrado, envasado 45
Carne, bovina, acém, sem gordura, crua 50
Carne, bovina, contrafilé, sem gordura, crua 79
Carne, bovina, costelade boi, crua 70
Carne, bovina, cox&o duro, sem gordura, crua 49
Carne, bovina, cox&o mole, sem gordura, crua 61
Carne, bovina, cupim, sem gordura, crua 47
Carne, bovina, figado, crua 76
Carne, bovina, filé mignon, sem gordura, crua 49
Carne, bovina, lagarto, sem gordura, crua 54
Carne, bovina, lingua, crua 73
Carne, bovina, masculo, sem gordura, crua 66
Carne, frango, coragdo, crua 95
Carne, frango, coxa, sem pele, sem 0sso, crua 98
Carne, frango, figado, crua 82
Carne, frango, peito, sem pele, sem 0sso, crua 56
Carne, frango, sobrecoxa, sem pele, sem 0sso, crua 80
Chocolate, a0 leite 77
Farinha, de milho, amarela 45
Fermento bioldgico, levedura, tablete 40
logurte, natural 52
Leite, condensado 94
Leite, coco de, industrializado 44
Leite, de vaca, desnatado, UHT 51
Leite, de vaca, integra 64
Manteiga, sem sd 78
Merluza, filé, crua 80
Pescada, branca, crua 76
Pintado, cru 43
Porco, bisteca, crua 54
Porco, costela, crua 88
Porco, lombo, cru 53
Pudim de leite condensado* 88
Sardinha, inteira, crua 60
Toucinho , cru 50

* Fonte: PHILIPPI, S. T. Tabela de Composicdo de Alimentos. Suporte para
Decisdo Nutricional. 2. Ed. S0 Paulo: Coronério, 2002.
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Tabela. Alimentos brasileiros com baixissimo teor de sodio (<40mg/100g).

Alimento Teor de sédio (mg)
Acucar, refinado 12
Aipo, cru 10
Alface, americana 7
Atum, fresco, cru 30
Batata, doce, crua 9
Beterraba, crua 10
Carne, bovina, maminha, crua 37
Chocolate, meio amargo 9
Feijao, fradinho, cru 10
Linhaga, semente 9
Macarréo, trigo, cru, com ovos 15
Macarréo, trigo, cru 7
Maracuj, suco concentrado, envasado 22
Margarina, com 6leo hidrigenado, sem sa (65% de 33
lipideos)

Mel, de abelha 6
Medo, cru 11
Mingau, tradicional, p6 15
Queijo, minas/frescal 31
Rabanete, cru 11
Refrigerante, tipo cola 7
Refrigerante, tipo guarana 9
Soja, farinha 13
Uva, Rubi, crua 8

Uva, suco concentrado, envasado 10
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Tabela. Alimentos brasileiros com teor de sodio desprezivel (<5mg/100g).

Alimento Teor de sddio (mg)
Abacate Tr
Abacaxi Tr
Abdbora, crua Tr
Abobrinha, italiana, crua Tr
Abobrinha, paulista, crua 1
Acelga, crua 1
Acerola, crua Tr
Acucar, crista Tr
Agrido, cru 0
Alface, crespa, crua 3
Alface, lisa, crua 4
Alfavaca, crua 5
Alho, cru 5
Almeirdo, cru 0
Ameixa Tr
Amendoim, gréo, cru Tr
Arroz, tipo 1, cru 1
Arroz, integral, cru 2
Aveia, em flocos, crua 5
Azeite, de oliva, extravirgem 5
Banana, maca Tr
Banana, nanica Tr
Banana, ouro Tr
Banana, prata Tr
Batata, inglesa, crua Tr
Brécoli, cru

Caju, cru

Café, infusdo, 10%

Card, cru

Cebola, crua

Cebolinha, crua

Cenoura, crua

Chicdria, crua

Chuchu, cru

Couve, manteiga, crua
Ervilha, em vagem
Espinafre, cru

Feijdo, carioca, cru
Feijao, broto, cru
Feijdo, preto, cru
Gergelim, semente

drdnvZdododownvkrIdrwow

Goiaba, branca

Goiaba, vermelha Tr
Grao de bico, cru 5
Inhame, cru Tr
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(Continuagéo)

Alimento Teor de sddio (mg)
Kiwi, cru Tr
Laranja, baia, crua Tr
Laranja, péra, crua Tr
Laranja, lima, crua 1
Lentilha, crua Tr
Limé&o, galego, suco Tr
Lima&o, tahiti, cru 1
Macs, Argentina, crua 1
Macg, Fuji, crua Tr
Mamaéo, formosa, cru 3
Maméo, papaya, cru 2
Mandioca, crua 2
Mandioca, farinha, crua 1
Manga, Haden, crua 1
Manjericdo, cru 4
Maracuja 2
Melancia, crua Tr
Milho, amido, cru 0
Milho, fuba, cru Tr
Milho verde, cru 1
Morango, cru Tr
Noz, crua 5
Oleo de canola -
Oleo de girassol -
Oleo de milho -
Oleo de soja -
Pepino, cru Tr
Péra, Williams, crua Tr
Péssego, Aurora, cru Tr
Péssego, enlatado, em calda 3
Pimentdo, amarelo Tr
Pimentao, verde Tr
Pimentdo, vermelho Tr
Pitanga, crua 2
Polvilho, doce 2
Repolho, branco, cru 4
Salsa, crua 2
Soja, queijo de (tofu) 1
Tangerina, ponka Tr
Tomate, com semente, cru 1
Tomate, sdlada 5
Trigo, farina 1
Uva, Itdlia, crua Tr
Vagem, crua 0

Legenda: Tr: trago. Adotado quando: a) valores de nutrientes arredondados para niimeros inteiros que caiam entre 0 e 0,5; b)
valores de nutrientes arredondados para niimeros com uma casa decimal que caiam entre 0 e 0,05; c) valores de nutrientes
arredondados para nimeros com duas casas decimais que caiam entre 0 e 0,005 e; d) valores abaixo dos limites de

quantificagéo.



270

B — PROTOCOL O DE OBSERVAGAO - ACOMPANHAMENTO
DOS PRINCIPIOS DE PLANEJAMENTO DE CARDAPIO



271

METODO DE CONTROLE DE SAL E SODIO NA PRODUCAO

DE REFEICOES

PROTOCOL O PARA OBSERVAGAO DIRETA -
ACOMPANHAMENTO DOS PRINCIPIOS DE
PLANEJAMENTO DE CARDAPIO

Nome do restaurante:

Observador:

Dataehorério daobservagdo: /| [/

. h Folha
I ndicador Observacdes

Preparacfes com  sal | Através da andlise dos cardapios diarios quantas e quais
adicionado s30 as preparacies feitas com sal adicionado?
Preparacfes com  sal | Através da andlise dos cardapios diarios quantas e quais

adicionado e temperos a
base de sal

s80 as preparacOes feitas com sal adicionado e temperos
abase desal?

Preparacbes com  sa
adicionado e produtos com
médio elou ato teor de
sodio

Através da andlise dos cardépios diarios quantas e quais
s80 as preparages feitas com sal adicionado e produtos
com alto e/lou médio teor de sodio?

PreparacGes com temperos
a base de sa e produtos
com meédio e/ou ato teor
de sédio

Através da andlise dos cardapios diarios quantas e quais
s80 as preparacies feitas com temperos a base de sal e
produtos com médio e/ou alto teor de sadio?

Preparacbes com  sa
adicionado, temperos a
base de sa e produtos com
médio e/ou ato teor de
sodio

Através da andlise dos cardépios diarios quantas e quais
s80 as preparagdes feitas com sal adicionado, temperos
a base de sal e produtos com médio e/ou alto teor de
sodio?

Preparagcbes com uso de
ervas/especiarias e menor
teor de sal adicionado

Através da andlise dos cardépios diarios quantas e quais
s80 as preparagdes feitas com ervas/especiarias e menor
teor de sal adicionado?

Preparagcbes com
preparo (marinadas)

pré-

Através da andlise dos cardapios diarios quantas e quais
s30 as preparacies feitas com marinadas?

Padronizacdo estrutural do
cardépio

Qual o padrdo estrutural do carddpio di&rio por grupo
e/ou subgrupo?

Receituério padréo

Existe receituério padréo? As preparacdes selecionadas
para andlise estdo contidas neles?

Ficha técnica de | Existe ficha técnica de preparagdo? As preparacdes
preparacdo sel ecionadas para andlise estdo contidas nelas?
Ordem de produgéo Existe ordem de producdo das preparagdes? As

preparacies selecionadas para andlise estdo contidas
nelas?

Padrdo de substituicdo das
preparagdes do cardgpio

Existe padréo para substitui¢des de todas as preparactes
dos cardépios diarios?
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C — PROTOCOLO DE OBSERVACAO - ACOMPANHAMENTO
DO FLUXO PRODUTIVO GERAL
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METODO DE CONTROLE DE SALE SODIO NA PRODUCAO
DE REFEICOES

PROTOCOL O PARA OBSERVAGAO DIRETA -
ACOMPANHAMENTO DO FLUXO PRODUTIVO GERAL

Nome do restaurante; Observador:

Dataehorério daobservagdo: /| [/

_ . h Folha
Indicador Observacdes

Padrado de |dentidade Qualidade

A UPR define PIQ para os produtos que
serdo adquiridos?

Rétulo dos alimentos (informagdes
nutricionais)

A UPR confere as informacfes nutricionais
dos produtos no recebimento? Ou confere
0s produtos ja definidos no PIQ?

Controle no armazenamento e na
liberag&o de produtos do estoque

Ha controle na liberagdo de produtos para a
area produtiva em especial sal, temperos a
base de sal e produtos com médio €/ou ato
teor de sodio?

Produtos utilizados para temperar
alimentos e amaciar carnes no pré-
preparo das preparacdes

S0 utilizados produtos com médio e/ou
ato teor de sddio para temperar alimentos
eamaciar carnes no pré-preparo? Quais?

Técnicas utilizadas para temperar
dimentos no prépreparo das
preparacdes

S30 utilizadas técnicas para temperar que
aumentem o teor de sal/sddio das
preparacoes no pré-preparo? Quais?

Produtos usados para temperar
utilizadas no preparo das preparagdes.

Sdo utilizados produtos com médio e/ou
ato teor de sddio para temperar alimentos
no preparo? Quais?

Técnicas de cocgdo utilizadas no
preparo das preparacoes.

S30 utilizadas técnicas de cocgdo que
aumentem o teor de sal/sddio das
preparagdes no preparo? Quais?

Tipos de produtos utilizados na
decoragéo

Sdo utilizados produtos com médio e/ou
alto teor de sodio para a decoragdo? Quais?

Produtos
distribuicdo

disponibilizados na

S0 disponibilizados na distribuicdo
produtos como sal, temperos a base de sal,
molhos e outros produtos com médio e/ou
alto teor de sodio?
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D - PROTOCOLO DE OBSERVACAO - ACOMPANHAMENTO DO
FLUXO PRODUTIVO DAS PREPARACOES SELECIONADAS
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METODO DE CONTROLE DE SALE SODIO NA PRODUCAO
DE REFEICOES

PROTOCOL O PARA OBSERVAGAO DIRETA -
ACOMPANHAMENTO DO FLUXO PRODUTIVO DAS
PREPARACOES SELECIONADAS

Nome do restaurante: Observador:

Dataehorério daobservagdo: /| [

. h Folha
Indicador Observacdes

Tipo de preparacéo Qual o grupo e/ou subgrupo da preparacéo

selecionada e acompanhada? Qual 0 nome?

Ingredientes utilizados na|E utilizado sal, tempero a base de sd e
preparacao produtos com médio €/ou alto teor de sodio

na preparacdo? S&o utilizadas ervas e
especiarias? Quais?

Técnicas de pré-preparo

S&o utilizadas técnicas que poderiam
aumentar o teor de sddio das preparacoes?
Quais?

Técnicas de preparo

S8 utilizadas técnicas que poderiam
aumentar o teor de sodio das preparacoes?
Quais?

Técnicas de cocgdo

Qual a técnica de cocgdo utilizada na
preparacdo sel ecionada e acompanhada?

Controle do sal prescrito

A quantidade de sal adicionada a preparagéo
€ a mesma prescrita em ficha técnica ou
receitudrio? Qual o valor prescrito (g) e o
adicionado (g)?

Controle da salinidade

Existe controle da sdlinidade das
preparacdes? A salinidade das preparagBes
acompanhadas estd de acordo com as
recomendagOes de sal/sodio pararefeicoes?

Degustaczo da preparagio E redizada degustacdo da preparacdo? E
adicionado sal para corregdo?
Decoragéo de distribuicdo Os produtos utilizados para decoragdo da

preparacdo selecionada e acompanhada
apresentam médio €/ou alto teor de sddio?
Quais sfo estes ingredientes?
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E - DESCRIGAO DOS PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
PARA A REALIZACAO DA ESTIMATIVA DA QUANTIDADE DE
SAL DISPONIBILIZADA PELA UPR ESTUDADA NA REFEICAO

ALMOCO
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Descricao dos procedimentos metodolégicos para a realizagdo da
Estimativa da quantidade de sal disponibilizada pela UPR estudada
na refeicdo almoco

A estimativa da quantidade de sa utilizada pela Unidade
Produtora de Refeicfes — UPR para a refeicdo almogo foi calculada
durante trés dias de acompanhamento da producéo. Em cada dia, foram
pesadas todas as preparactes produzidas com sal, descontando-se 0 peso
das carnes temperadas e ndo produzidas, das sobras no pass-through e
dos restos no balcéo de distribuicdo. O sal utilizado na producdo dessas
preparacoes foi quantificado na suatotalidade, sem especificar 0 uso por
preparacdo. Para a determinagdo do sal nas preparacOes
disponibilizadas, descontou-se proporcionalmente do total as
guantidades de sal correspondentes as carnes temperadas e ndo
produzidas, as sobras e aos restos.

Assim, para avaliar a quantidade de sa disponibilizada na
refeicdo almogo optou-se por demonstrar 0 valor em 100g das
preparacdes. Ressdltase que essa quantidade de sa em 100g
corresponde proporcionalmente ao valor de sal do total de preparacbes
disponibilizadas.

O procedimento realizado encontra-se descrito com detalhes
abaixo:

Em cada dia analisado, as preparagbes do carddpio que
apresentavam o sa na lista de ingredientes foram acompanhadas durante
as etapas de pré-preparo e preparo para determinacdo da quantidade de
sal utilizada para a producéo da refei¢cdo almogo.

Durante o acompanhamento do pré-preparo, realizado de
véspera, identificou-se que o sal e o tempero para peixe foram utilizados
na marinagem das carnes, (frango, peixe e carne vermelha e/ou suina) na
maioria das vezes, em dia anterior.

Assim, durante o acompanhamento desta etapa foram adotados
0s seguintes procedimentos. pesaram-se os lotes de carne que seriam
temperados, descontando-se 0s pesos dos recipientes, pesou-se 0
recipiente com sal €/ou 0 tempero para peixe, antes e apds 0 pré-preparo.
Como o tempero para peixe é produzido na prépria unidade,
acompanhou-se seu modo de producdo e identificou-se a quantidade de
sal em 100g do produto.

No dia seguinte, acompanhou-se a producédo das preparacdes
gue apresentavam o sal na lista de ingredientes. O primeiro passo foi
listar essas preparacGes e conferir com os funcionarios as possiveis
substituicbes. Em seguida, antes do inicio da producéo, os recipientes
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com sa da area de cocgdo e da area de pré-preparo de carnes foram
abastecidos e pesados, pois por vezes algumas carnes foram temperadas
no dia do preparo.

Depois de produzidas, as preparacbes foram pesadas e as
especificagdes dos recipientes foram anotadas para que o0 peso pudesse
ser descontado. O peso das cubas foi verificado e comparado com o
padronizado por Felicio (2009) em estagio curricular da UFSC. Como
foi observada diferenca em alguns tipos de cubas, utilizou-se a média
dos dois pesos para realizar o desconto.

Apds o encerramento da producéo, o recipiente com sal da area
de coccdo e o0 da area de pré-preparo de carnes foram novamente
pesados.

Quando a unidade encerrou a distribuicdo, as sobras das
preparacdes contidas no passthrough e os restos do balcdo de
distribuicéo foram pesados, descontando-se 0 peso dos recipientes.

Para se obter a quantidade diéria de sal disponibilizada, o peso
das preparagdes produzidas foi subtraido das sobras e dos restos, e a
guantidade de sal diminuida de modo proporcional. Carnes temperadas e
ndo produzidas também tiveram seus pesos e quantidade de sa
subtraidos proporciona mente.

Calculou-se a quantidade de sal em 100g das preparacOes
disponibilizadas da seguinte forma:

Total de sal nas preparagoes disponibilizadas para consumo x 100 =
Peso total de preparactes disponibilizadas para consumo

Por fim, redlizou-se a média dos valores obtidos nos trés dias
parafins de andlise da estimativa de sal utilizada pela UPR:

LTJa 3

Dia 1+ Di

=

[#V)

A média encontrada com a estimativa de sal n&o reflete com
exatiddo a quantidade de sal por tipo de preparagdo, e sim do conjunto
de preparagdes produzidas em trés dias para 0 amogo. Por isso, pode ser
utilizada como procedimento auxiliar para monitoramento e controle das
atividades de reducdo de sal implementadas pela UPR.

Para facilitar a avaliagdo das médias obtidas com esta
ferramenta, estabeleceu-se o parametro minimo de 0,59 de sal em 100g
das preparacdes disponibilizadas (ou 200mg de s6dio/100g da
preparacdo). Este parémetro foi desenvolvido considerando-se a meta de
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reducdo minima de sodio de 1000mg na refeicdo, ja que o Programa de
Alimentacdo do Trabahador (PAT) recomenda que grandes refeicdes
contenham entre 720 a 960mg do nutriente (BRASIL, 2006).

Ressalta-se que conforme a UPR avance nas metas de redugéo
de sodio, pode utilizar como parémetro valores mais de baixos, como o
estabelecido pela Food Standards Agency (2009) do Reino Unido de até
0,3g em 100g do alimento. Lembrando que as reducbes devem ser
acompanhadas de testes culindarios para se evitar a perda da
palatabilidade das preparactes.
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