AVALIACAO DE UM SERVICO DE A_LIMENTACAO
INSTITUCIONAL DA GRANDE SAO PAULO:

I. PERFIL DO USUARIO E DA ALIMENTAGCAO SERVIDA

Denise Giacomo da MOTTA!

RESUMO

O presente artigo apresenta resultados da avaliacdo
diagnéstica do servico de alimentagdo de uma empresa produ-
tora de ceramica da Grande Sdo Paulo. Aborda, especificamen-
te, aspectos relacionados ao perfil de amostra dos usuérios
horistas e mensalistas da empresa, caracterizados segundo sexo,
idade, escolaridade, faixa salarial, nivel de atividade fisica, pe-
so, altura, habito de fumar, pressdo arterial e morbidade referi-
da. Discute a adequacdo nutricional da alimentagdo servida.

Termos de indexagdo: servicos de alimentagdo, alimenta-
cdo institucional, saide ocupacional.

1. INTRODUGAO

A empresa moderna, quer por uma politica social de
protecdo e valorizagdo da forga de trabalho, quer pela conscién-
cia de que, assistindo seu pessoal ao nivel das emogdes e das
relacOes, alivia as tensOes sociais, recupera os desgastes e aumen-
ta a produtividade (L'ABBATE, 6; LANZILLOTTI, 7; LOPES,
8), procura promover beneficios como alimentacdo, assisténcia
médico-odontoldgica, transporte, recreacao.

(1) Nutricionista, mestra em Satde Plblica, docente do Curso de Nutricdo da Facul-
dade de Ciéncias Médicas da Pontifrcia Universidade Catélicade Campinas (PUCCAMP).
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O servico de alimentagdo, mesmo exigindo muito
investimento para sua implantacao, administracdo e manuten-
cdo, é um dos beneficios que mais contribuem para o alivio das
tensOes e recuperacdao dos desgastes fisicos e emocionais dos
trabalhadores. Por sua propria razao de ser, ou seja, reposicao
das energias gastas pelo individuo no seu trabalho, desempenha
papel primordial como fator de melhoria da produtividade. Tra-
balhadores desnutridos realizam seu trabalho as custas de pro-
cesso de autofagia, utilizando suas proprias reservas organicas de
proteinas e gorduras para a producdo de energia. Com isso, tém
baixa resisténcia organica, adoecem e acidentam-se com maior
facilidade, faltam mais aoservigo e, de modo geral, sua carga mé-
dia de trabalho é bem inferior a de individuos bem nutridos (CHA-
VES, 2; LANZILLOTTI, 7).

Além disso, o servico de alimentacdo favorece um re-
lacionamento interpessoal que se efetiva a cada refeicdo no res-
taurante da empresa, onde Iideres e colaboradores podem, de
forma descontraida, interagir livremente, sem as pressdes impos-
tas pelo ritmo das maquinas.

Estudos como o de Campino et al., citado por
L’ABBATE (6), salientam os impactos positivos de programas de
alimentacdo coletiva, como o aumento da produtividade, a di-
minuicdo das taxas de absenteismo e de rotatividade do pessoal,
bem como melhoria nas relagdes de trabalho e maior integragdo
entre os trabalhadores.

O grau de satisfacdo global do funcionéario com a em-
presa também sofre influéncia do seu grau de satisfacdo com o
servico de alimentagdo, assim como problemas e contrariedades
enfrentados pelo trabalhador durante sua jornada de trabalho
refletem-se em sua atitude para com o servico de alimentagdo.

Com o objetivo de avaliar seu servigo de alimentac3o,
administrado por concessiondria, e o grau de satisfacao dos tra-
balhadores com esse servico, uma empresa produtora de cerdmi-
ca da Grande Sdo Paulo contratou consultoria de profissional
nutricionista, a fim de oferecer sugestdes para a solugdo de pro-
blemas porventura detectados. Especificamente, visou-se a:
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— identificar o perfil do usuario do servico de alimen-
tacdo;

— avaliar a adequacdo nutricional da refeicdo servida;

— identificar e avaliar conhecimentos e atitudes dos
usuarios quanto a alimentacgao;

— avaliar as condicoes do ambiente fisico do servico
de alimentacao;

— oferecer sugestOes para a solugdo dos problemas de-
tectados.

No presente artigo serao abordados os aspectos relati-
vos a caracterizacdo do perfil do usudrio e a adequagao nutri-
cional da refeicdo servida. Os resultados relativos aos demais
objetivos do trabalho serdo apresentados futuramente.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Da amostragem e coleta de dados

Os funcionarios que participaram da pesquisa foram
selecionados mediante amostragem casual estratificada. O uni-
verso foi determinado a partir do ““Orgadnico Funcional’’ e do
“Controle do Plano de Cargos’’, pelos quais se identificaram
1.046 funciondrios atuantes na fabrica e no escritorio adminis-
trativo, com cargos até o nivel de chefia, uma vez que os geren-
tes contavam com servigco de alimentacgao diferenciado. Esse uni-
verso foi inicialmente dividido em dois segmentos — o dos ho-
ristas (705 funciondrios) e o dos mensalistas (341 funcionérios),
dos quais, se sorteaream 10% para compor a amostra, respeitan-
do-se a estratificacdo por setores dentro de cada segmento. A
partir dai, relacionaram-se 74 horistas (10,5% do segmento) e
37 mensalistas (10,8% do segmento). Os horistas, mediante cir-
cular dirigida aos chefes de se¢ao, foram convocados para entre-
vistas com a nutricionista; aos mensalistas, solicitou-se preenchi-
mento de questiondrio para avaliagdo de conhecimentos, atitu-
des e préticas relativas a alimentagdo, inquérito de morbidade e
levantamento de caracteristicas socioecondmicas. O mesmo ins-
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trumento foi utilizado nas entrevistas com os horistas. A todos
os elementos que compuseram a amostra solicitou-se posterior
encaminhamento ao ambulatério médico da empresa para toma-
da de medidas antropométricas (peso e altura) e de pressdo
arterial. Esses funciondrios tiveram, ainda, levantadas suas fichas
médicas para verificagdo do histérico de morbidade pelo médico
do trabalho da empresa.

Entrevistaram-se 73 horistas (um dos convocados n3o
compareceu para a entrevista) e foram recebidos 37 questiona-
rios preenchidos por mensalistas.

2.2 Da classificagdo dos cargos ou fungdes, segundo niveis de
atividade fisica

Para permitir anélise da adequagdo da refei¢cdo servida
as caracteristicas do usuario, procedeu-se a classificacio das fun-
¢Oes inerentes aos cargos dos trabalhadores entrevistados, segun-
do niveis de atividade ffsica.

Essa classificagdo foi baseada em avaliagGes da intensi-
dade do esfor¢o dispendido na atividade fisica diaria (forca e
movimento) pelos proprios trabalhadores da amostra, pelos ge-
rentes de Relacdes Industriais e de Producdo e pelo Instrutor de
Treinamento, aos quais foi apresentada, para analogia, a classifi-
cacdo da FAO/OMS apresentada por PASSMORE et al. (9).
Assim, foram considerados:

a. Cargos/fungdes de atividade predominantemente leve

HORISTAS MENSALISTAS
Vigias Todos, exceto os relaciona-
Motoristas dos nos niveis seguintes.
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b. Cargos/ fungoes de atividade moderada

HORISTAS

Operador de extrusora

Operador de centrifuga

Operador de caldeira

Operador de forno

Operador de moinho-argila

Operador de britador

Operador de circulador de
6leo

Operador de carro-balanca

Operador de retifica

Operador de furadeira radial

Operador de empilhadeira

Ajudante de operador de for-
no

Ajudante de eletricista

Inspetor de processos

Oficial caldeireiro

Mecénico hidraulico

Almoxarife

Frezador de ferramentaria

Torneiro mecanico

Oficial plainador

Oficial eletricista de ma-
nutenc¢ao

Inspetor elétrico

Mecéanico de veiculos

Pintor de veiculos

Tratorista

MENSALISTAS

Auxiliar de laboratério

Auxiliar de pesquisas

Engenheiro de processos

Encarregado de setor de ma-
nutencao

Chefe de secdo de manu-
tencao
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c. Cargos/funcdes de atividade intensa

HORISTAS MENSALISTAS
Operador de britador Encarregado de setor de pro-
Operador de misturador ducao

Operador de prensa
Ajudante de limpeza
Ajudante de operador de prensa
Ajudante mecéanico
Ajudante de depésito
Controlador de fluxo
Classificador

Embalador

Mecanico de manutencao
Contador de moldes
Retificador

d. Cargos/funcoes de atividade muito intensa

HORISTAS

Moldador

Ensacador
Enfornador
Desenfornador
Vagoneteiro
Moldador de vibrados
Pedreiro

2.3 Da avaliacdo da adequacdo da refeicdo servida as caracteris-
ticas do usuario

A adequacgdo da refeicdo servida ao usuério foi ava-
liada mediante anélise da composi¢do de dez cardapios, os quais
tiveram calculados seus totais cal6ricos, gramagens de macronu-
trientes, colesterol e sddio e NDPCal %, comparados com as
Normas do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT)
(BRASIL, 1) e com as necessidades dos trabalhadores de cada
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segmento, calculadas a partir de dados do seu perfil: sexo, idade,
peso ideal, altura e nivel de atividade fisica. O peso ideal foi
calculado, para cada trabalhador, com base no indice de massa
corporal, considerando-se a estatura real do individuo e sua
compleigao fisica para o calculo.

Para o célculo da necessidade energética do trabalha-
dor, em funcdo do nivel de atividade fisica, foram utilizados os
valores propostos por PASSMORE et al. (9), abaixo discrimina-
dos:

Homens, atividade leve: 42 kcal/kg peso/24 horas

Homens, atividade moderada: 46 kcal/kg peso/24 ho-

ras

Homens, atividade intensa: 54 kcal/kg peso/24 horas

Homens, atividade muito intensa: 62 kcal/kg peso/24

horas

Mulheres, atividade leve: 36 kcal/kg peso/24 horas

Mulheres, atividade moderada: 40 kcal/kg peso/24 ho-

ras

Mulheres, atividade intensa: 47 kcal/kg peso/24 horas

Mulheres, atividade muito intensa: 55 kcal/kg peso/24

horas

3. RESULTADOS
3.1 Perfil do trabalhador da empresa

Considerando-se a amostra pesquisada representativa
do universo, observamos que 100% dos trabalhadores horistas
da empresa sdo do sexo masculino (Tabela 1); 75,4% tém idade
entre 20 e 39 anos (Tabela 1); 64,4% tém altura abaixo de
1,70m (Tabela 2); 57,5% tém relacdo peso/altura normal (Tabe-
la 3); 87,7% tém pressdo arterial inferior a 140x90mmHg (T abe-
la 4); 60,3% n3o se referem a patologias (Tabela 5) e 50,7% s@o
tabagistas (Tabela 6). Cumpre ressaltar que, embora a maioria
ndo tenha se referido a patologias, foram verificadas queixas de
problemas respiratérios em 20,5% dos horistas e disfuncdes do
aparelho digestivo em 16,5% (Tabela 5), além de ter sido consta-
tada obesidade em 34,3% do segmento (Tabela 3).
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Tabela 4. Distribuicdo dos horistas e mensalistas, segundo os niveis de pres-
sdo arterial. Grande Sdo Paulo, 1989

Pressa.uo Horistas Mensalistas
arterial
mmHg n? % no %
Até 139/89 64 87,7 35 94,6
De 140/90 a 159/94 6 8,2 2 54
Maior ou igual 160/95 3 41 - -
Total 73 100,0 37 100,0

Tabela 5. Patologias referidas pelos horistas e mensalistas. Grande Sio

Paulo, 1989‘
Patologias Horistas Mensalistas

n9 % n? %
Gastrointestinais 12 16,6 19 51,3
Respiratérias 15 20,5 5 13,6
Cardiovasculares 4 5,5 2 54
Neuromusculares 7 9,6 - -
Ausentes 44 60,3 17 45,9

OBS.: Os percentuais totais excedem a 100% em cada segmento, uma vez
que um mesmo individuo pode referir-se a mais de uma patologia.
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Tabela 6. Distribuicdo dos horistas e mensalistas, segundo o habito de fu-
mar. Grande Sgo Paulo, 1989

Tabagismo Horistas Mensalistas
n? % n? %
Sim 37 56,7 9 243
Nado 36 49,3 28 75,7
Total 73 100,0 37 100,0

A maioria dos horistas desenvolve atividades modera-
das (43,8%) e intensas (34,3%) (Tabela 7); o nivel de escolarida-
de de 69,9% deles é de 19 grau incompleto (Tabela 8) e a
remuneracdo mensal da maioria (53,4%) esta abaixo de trés sala-
rios minimos (Tabela 9).

Tabela 7. Distribuicdo dos trabalhadores, segundo o nivel de atividade ffsi-
ca. Grande S3o Paulo, 1989

Atm.d ade Horistas Mensalistas Total
fisica
nQ % nQ % n® %
Leve 6 8,2 28 75,7 34 30,9
Moderada 32 43,8 8 216 40 36,4
Intensa 25 343 1 2,7 26 23,6
Muito intensa 10 13,7 — — 10 9,1
Total 5173 100,0 37 100,0 110 100,0
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Tabela 8. Distribuicdo dos horistas e mensalistas’segundo o nivel de escola-
ridade. Grande Sao Paulo, 1989

Nivel de

. Horistas Mensalistas
escolaridade

n@ % n® %
Sem escolaridade 2 2,7 - —
1Q grau incompleto 51 69,9 1 2,7
19 grau completo 13 17,8 1 2,7
2Q grau incompleto 4 5,56 3 8,1
29 grau completo 2 2,7 8 21,6
Superior incompleto 1 1,4 18 48,7
Superior completo - - 6 16,2
Total 73 100,0 37 100,0

Tabela 9. Distribui¢do dos horistas e mensalistas, segundo a faixa salarial.
Grande Séo Paulo, 1989

Faixa salarial ‘ Horistas Mensalistas

n? % n® %
Até 3 saldrios minimos 39 534 2 5.4
De 3 a b saldrios mfnimos 23 31,6 14 37,9
De 5 a 8 saldrios minimos 11 15,1 11 29,7
De 8 a 10 saldrios minimos — - 6 16,2
Acima de 10 sal4rios mfnimos - — 4 10,8
Total 73 100,0 37 100,0

Quanto aos trabalhadores mensalistas, 83,8% sdo do
sexo masculino e 16,2% do sexo feminino (Tabela 1); 83,8% dos
mensalistas tém idade entre 20 e 39 anos (Tabela 1). A maioria
dos mensalistas do sexo masculino (21 dos 31 individuos do
segmento, ou 67,7%) encontra-se na faixa de 1,60m a 1,74m de
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altura e a grande maioria das mulheres (5 das 6 componentes da
amostra, ou 83,3%) tém altura inferior a 1,60m.

A relagdo peso/altura dos mensalistas é normal em
51,4% dos casos, tendo-se observado 43,2% de obesidade nesse
segmento (Tabela 3). A pressdo arterial observada na grande
maioria dos mensalistas esteve abaixo de 140x90 mmHg (Tabela
4) e 75,7% desses trabalhadores ndo sdo tabagistas (Tabela 6). A
maioria dos mensalistas se refere a alguma patologia, sendo
expressivo o percentual de 51,3% de disfuncGes do aparelho
digestivo (Tabela 5).

Quanto ao nivel de atividade ffsica, 75,7% dos mensa-
listas desenvolvem atividades leves (Tabela 7). O nivel de escola-
ridade predominante nesse segmento é igual ao superior incom-
pleto (48,7%), seguido pelo 29 grau completo (21,6%) e supe-
rior completo (16,2%) (Tabela 8); a remuneragdo mensal da
maioria dos mensalistas (67,6%) situa-se na faixa de 3 a 8 sala-
rios mfnimos (Tabela 9).

3.2 Adequacao nutricional das refeigoes servidas

Tomando por base as caracteristicas do trabalhador
horista (sexo masculino, peso médio ideal de 66,5 kg, altura
média de 1,67m, idade média de 32 anos), o tipo de atividade
fisica e o dispéndio energético considerado para cada nivel de
atividade fisica, verifica-se que as necessidades energéticas
diarias dos trabalhadores horistas variam de 2.800 kcal (ativida-
des leves) a 4.10Qkcal (atividades muito intensas), estando a
necessidade da maioria dos horistas na faixa das 3.000 a
3.600kcal didrias (atividades moderadas e intensas respectiva-
mente).

Considerando, ainda, as freqiiéncias dos diferentes
nfveis de atividade fisica (Tabela 5), podemos afirmar que a
necessidade energética média do trabalhador horista é de 3.365
kcal/dia. Desse total, recomenda-se que 40% seja oferecido no

almogo e no jantar (1.350kcal em cada refeicdo) e 20% no
desjejum (670kcal).
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Calculo analogo permite afirmar que a necessidade
energética média do trabalhador mensalista é da ordem de
2.740kcal/dia, variando entre 2.670kcal/dia (atividades leves) e
3.430kcal/dia (atividades intensas). As mulheres mensalistas,
por sua vez, tém uma necessidade média de 1.900kcal/dia. As
recomendagOes quanto ao valor calérico do almogo ou do jantar
para os mensalistas seriam de 760kcal (mulheres) e 1.100kcal
(homens).

As normas do PAT, ao definirem um total calérico de
1.400kcal para as refeicGes maiores, estdo adequadas as caracte-
risticas do trabalhador horista de atividade moderada a intensa.
O desjejum de 300kcal exigido pelo PAT, por sua vez, ndo
atende as recomendacgOes para essa clientela, principalmente se
levarmos em conta que, na maioria das vezes, o desjejum da
empresa ndo é complemento da primeira refeicio doméstica,
mas substituto desta, tendo em. vista o baixo poder aquisitivo
desse segmento, aliado a falta do habito do desjejum. Cumpre

ressaltar que o PAT exige que essa refeicdo ofereca um minimo
de 300kcal.

Ja com relacdo ao trabalhador mensalista da empresa,
o total calérico do PAT excede suas necessidades caldricas, prin-
cipalmente para as mulheres. O desjejum da empresa ndo é con-
sumldo pela maioria dos mensalistas.

Os cardépios fornecidos pela concessionaria atendem
as normas do PAT. O total calérico oferecido nas refei¢Oes
maiores, considerando-se a gramagem dos diferentes alimentos,.
uItrapassa as 1.400kcal, chegando a mais de 1.900kcal, em al-
guns casos. O NDPCal% também ultrapassa o valor mfnimo de
6, chegando a 10,5%. :

A guisa de |Iustracao apresentamos abaixo dois dos
cardaplos avaliados: '

1 — Arroz/feijao Total cal6rico: 1.760 kcal
. Bife a cavalo Proteinas: 16%
Salada de tomate com cebola Gorduras: 32%
Doce de leite Hidratos de carbono: 52% -
Pao ‘ NDPCal%: 10,5%
Refrigerante Soédio: b g
Leite Colesterol: 420 mg
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2 — Arroz/feijao Total calérico: 1.954 kcal
Carne picada com pimentdo Proteinas: 13%
Polenta frita Gorduras: 35%
Salada de acelga Hidratos de carbono:52%
Abacaxi NDPCal%: 8,4%
P3o Sédio: b g
Refrigerante Colesterol: 168 mg
Leite

Quantidades utilizadas (pesos ou volumes dos alimen-

tos crus)
Arroz. . e 150 g
Feijao ... e 50 g
Carne. . ... e 150 g
OVO . . b0g
Polenta . .......... . 100 g
Hortalicafolhosa. ... .................... 60g
Hotalicandofolhosa . .................... 404
FrULa, . s ics o s s od w5 o s swms s s o s e 100 g
DOCE & soiss s s misdinss oo simme s6 6% hashss s ss 50g
P a0 B B o0 stiin 58 5 5 6 e s § Fab e F S 30g
Leite . ...ttt et e 200 ml
Refrigerante . ........... ... ... ... ... ... 200 ml

Opc¢oes para o prato protéico (variacdo semanal)

1. Ovos fritos (2 unidades) ou batata frita (450g, peso cru)

2. Linglica (3 gomos) ou ovos fritos (2 unidades)

3. Salsicha com molho (4 unidades) ou batata frita (450g, peso

cru)

Cumpre ressaltar que, do ponto de vista do equilibrio

nutricional, estudos recentes preconizam, para prevengdo de
doencas cronico-degenerativas como diabetes melito, hiperco-
lesterolemia e coronariopatias e hipertensdo arterial, que o teor
de gorduras da dieta habitual se limite a faixa de 20 a 30% do
total calérico (ERNST & CLEEMAN, 3; KRIS-ETHERTON et
al., 5; PUPO & PUPO, 10; ZEPHIRIN, 11). Considerando-se o
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percentual protéico de 10 a 15%, os hidratos de carbono devem
contribuir com 55 a 70% do total calérico da dieta.

Os cardépios oferecidos pela empresa, portanto, po-
dem ser considerados equilibrados, exceto pelo excesso de gor-
duras. Em termos de quantidades absolutas, entretanto, ultra-
passam as necessidades, uma vez que o total caldrico estd exces-
sivo.

A avaliacgo dos cardéapios sugere, ainda, que 0s mes-
mos apresentam:

— baixo teor de fibras (dos 10 cardéapios avaliados,
apenas 2 contavam com hortaligas cruas e cozidas);

— baixo teor de vitamina C (dos 10 cardapios ava-
liados, apenas 4 contavam com fruta fonte de vitamina C);

— excesso de colesterol (160 a 536mg de colesterol
nos cardapios de almogo ou jantar, quando as recomendacdes
atuais sd3o para que ndo se ultrapassem os 300mg no total do
dia); ; _

— excesso de sodio (aproximadamente 5g de sédio
nos cardapios de refeigdes maiores comuns e mais de 6g nos
cardapios de opgdo, quando as recomendacdes sdo para que ndo
se ultrapassem os 5g no total do dia);

— excesso de |iquidos as refei¢des (o consumo de re-
frigerante e leite, num total de 400ml de liquidos, aliado ao
volume excessivo de alimentos, pode condicionar sindromes dis-
pépticas. Além disso, a inclusdo de refrigerante no cardépio ndo é
recomendével pelo seu alto teor de sédio e pelo seu caréter de
produto supérfluo, fonte de calorias vazias);

— inadequagdo nutricional da opgao ‘‘batatas fritas’
(esse prato, na empresa, é utilizado como uma opgdo para o
prato protéico).

4. CONSIDERAGCOES FINAIS

A avaliacdo da adequacgdo nutricional da refeigdo ser-
vida pela empresa permite concluir que:
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— os cardapios oferecidos, apesar de estarem de acor-
do com as normas do PAT, ndo estdo adequados s caracter(s-
ticas individuais de parcela significativa dos comensais da empre-
sa;

— o total calérico oferecido é excessivo para grande
parte dos usuarios, o que pode estar condicionando a elevada
prevaléncia de obesidade;

— 0 volume alimentar oferecido nas refeicdes maiores
é excessivo, podendo condicionar as freqiientes sindromes dis-
pépticas de que se queixam horistas e mensalistas;

— o desjejum, embora atendendo ‘as normas do PAT,
é insuficiente para os horistas;

— Os teores excessivos de gorduras, colesterol e s6dio,
ao lado da presenca insuficiente de fibras alimentares, sdo fato-
res condicionantes de diversas patologias crdnico-degenerativas.
Outros fatores de risco detectados no estudo foram o tabagis-
mo, entre os horistas, o sedentarismo, entre os -mensalistas, a
obesidade, em ambos os segmentos e as condi¢des de estresse
inerentes ao trabalho e ao tipo de vida dessa populagdo;

— a alimentacdo da empresa € muito mais voltada pa-
ra a quantidade servida do que para sua qualidade nutricional,
ndo sendo manifesta a preocupa¢do com a satide do trabalhador:

— os cardapios oferecidos, inadequados em funcgdo
das deficiéncias e excessos acima referidos, ndo cumprem o pa-
pel educativo inerente a um servigo de alimentag&o para coletivi-
dades. Exemplo disso é a oferta de refrigerantes gasosos, ndo
recomendavel pelos motivos ja expostos, e que poderiam ser
substitufdos por sucos naturais ou mesmo 4gua, se 0 usuério

desejar algum liquido, além do leite, as refeicoes;

— a implantagdo do servigo de dietas especiais, ofere-
cidas aos trabalhadores que tiverem essa necessidade confirmada
por exame clinico, justifica-se nessa empresa, bem como
reformulagGes dos cardépios bésicos, para torna-los compativeis
com as recomendacdes para prevencdo de doengas crdnico-de-
generativas;
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— os servicos de alimentagdo do trabalhador sao, tra-
dicionalmente, considerados como destinados a coletividades sa-
dias, o que nem sempre corresponde a realidade. Levantamentos
das caracteristicas biopsicossociais dos usuarios desses servicos,
incluindo inquéritos de morbidade, sdo indispenséveis para a
adequacdo nutricional da alimentagao servida.

ABSTRACT

EVALUATION OF A FOOD SERVICE IN GREATER
SAO PAULO, SP, BRAZIL

I. PROFILE OF WORKERS AND NUTRITIONAL
ADEQUACY OF FOOD SERVED

This paper presents the results of a diagnostic
evaluation of the food service of a ceramics production industry
in Greater Sdo Paulo, SP, Brazil. It -focuses, specifically, on
aspects related to the profile of the workers, paid either per
hour or per month, characterized by sex, age, education, wage,
physical activity, weight, height, blood pressure and morbidity
history. It also discusses the adequacy of food served.

Index terms: Food services, institutional feeding,
occupational health.
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