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RESUMO

O café esta entre as bebidas mais consumidas no mundo (OIC, 2020). Sendo o
Brasil o maior produtor e exportador de graos de café, sdo consumidas, em média, 3 a 4
xicaras de café por dia (IBGE, 2011). Um levantamento demonstrou que o agucar foi a
principal maneira de adogar o café (83%) (Sousa et al, 2016). O pao esta entre os cinco
alimentos com maior prevaléncia de consumo no Brasil, em conjunto pode-se notar a
associacao do alto consumo de paes e doces. Na unidade em questdo observou-se a falta
de padronizagao nos produtos utilizados como recheio do pao no café da tarde.

Por essa razao, a implantacdo do café sem acucar e a padronizacdo do per capta é
importante para maior controle nutricional, qualidade de vida e o aproveitamento real dos
alimentos. O projeto teve como metodologia a pesquisa, analise do problema e proposta de
solugdo com a adesdo do café sem acgucar e treinamentos para a equipe dos 3 turnos
realizarem a preparagdo da mesma forma. Foi possivel avaliar que o consumo obteve
variancia de 50% a 75% da ingestao total do café sem acgucar. A oferta e a disponibilidade
de uma bebida que auxilia na adaptacédo do paladar e na consequente melhora do estilo de
vida é imprescindivel na promog¢ao da saude.
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1 INTRODUCAO

1.1 ASSUNTO / TEMA

O presente trabalho sera aplicado em uma das refeicbes de uma Unidade de
Alimentacdo em uma cooperativa agroindustrial na cidade de Cascavel-PR, na
refeicdo do café da tarde sera implantado garrafas de café sem agucar padronizado
ou per capita utilizado de cada produto a ser passado nos paes. Sera verificado a

adeséo do projeto para proporcionar melhor qualidade de vida aos colaboradores.

1.2 JUSTIFICATIVA

O café adogado é uma bebida que esta presente na rotina da Unidade de
Alimentacado e Nutricdo estudada, e adicionado a outras preparagdes doces resulta
em um elevado teor caldrico, vale ressaltar que o alto consumo do agucar pode levar
ao aumento do risco de obesidade e doencgas cardiovasculares. Tal como, no café
da tarde o pao francés é servido com geléias diversas e margarina, uma vez que o
pao contém em meédia 50-55g, com aproximadamente 20-35g de doce de leite ou
geléia. Além disso, os doces e geleias utilizados ndo sdo padronizados, causando
uma grande variagao nas quantidades de potes utilizados por turnos.

Por essa razao, a implantagdo do café sem acgucar e a padronizacao do per
capta é importante para maior controle nutricional, qualidade de vida e o

aproveitamento real dos alimentos.

1.3FORMULACAO DO PROBLEMA
A implantagdo do café sem agucar e da padronizagdo do per capta dos

produtos do café da tarde serdo bem aceitas pelo publico em geral?

1.4 FORMULACAO DAS HIPOTESES
H 0 — O café sem acgucar e a padronizagao do per capta dos produtos do café

da tarde nao serao bem aceitos pelo publico em geral,



H 1 — O café sem agucar e a padronizagdo do per capta dos produtos do

café da tarde serdo bem aceitos pelo publico em geral;

1.5 OBJETIVOS DA PESQUISA

1.5.1 Objetivo Geral
Oferecer duas opgdes de café e ofertar paes com quantidade adequada de
produto (doce de leite, geléia ou margarina) para os colaboradores da Unidade de

Alimentacao.

1.5.2 Objetivos Especificos

e Promover a qualidade de vida dos colaboradores;

e Incentivar a adesado de habitos saudaveis;

e Auxiliar na prevencao de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis;

e Favorecer a alimentacdo dos colaboradores portadores de doencas como
diabetes;

e Estimular a melhora do paladar do publico em geral;

e Conscientizar os colaboradores ao consumo de alimentos;

2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

Segundo o Ministério da Cidadania, o Brasil € o 4° maior consumidor de
acucar no mundo, atrds de india, Unido Europeia e China. O brasileiro consome
cerca de 80g de agucar por dia, equivalente a 18 colheres de cha, ultrapassando o
recomendado pela Organizagdo Mundial da Saude que estipula como no maximo
50g de acgucar ao dia, mas é possivel reduzir para 25 g/dia (Ministério da Saude,
2018).

O café esta entre as bebidas mais consumidas no mundo (OIC, 2020). Sendo
o Brasil o maior produtor e exportador de graos de café, sdo consumidas, em média,
3 a 4 xicaras de café por dia (IBGE, 2011). Um levantamento demonstrou que o
acucar foi a principal maneira de adocar o café (83%) (Sousa et al, 2016).
Considerando que existem 48 calorias em uma colher de sopa de agucar, ao longo

de um dia, alguns consumidores de café podem atingir a quantidade diaria



recomendada de acgucares adicionados (100 calorias para mulheres / 150 para
homens; AHA, 2020) apenas no consumo de café adogado.

Dietas com elevado consumo de agucar de adicdo podem contribuir para o
desenvolvimento e prevaléncia da obesidade, bem como das doengas associadas,
como diabetes mellitus tipo 2 e as doengas cardiovasculares por diferentes
mecanismos (RICCO, 2016). O consumo de acgucares livres, adicionados aos
alimentos e bebidas € uma preocupacdo mundial devido a sua associacdo com a
baixa qualidade da dieta alimentar, obesidade e risco de doengas crbnicas
nado-transmissiveis (IBGE, 2014). Pesquisas demonstram que os individuos estao
vulneraveis a fazer escolhas contrarias ao seu préprio bem-estar, principalmente por
agirem de forma automatica, em decorréncia de habitos ou por inercia (Johnson &
Goldstein, 2003; Thaler & Benartzi, 2014; Datta & Mullanaithan, 2014).

As recomendagdes da Organizagdo Mundial da Saude enfatizam a
preocupacao com alto consumo de agucar de adicao, no entanto, estas informacodes
no Brasil sdo muito pouco divulgadas, evidenciando a necessidade de campanhas
de conscientizagdo sobre os riscos causados pela ingestdo excessiva destes tipos
de acucares.

Em relagcdo ao consumo de pado, Souza et al. (2013), em sua pesquisa,
constatou que o pao esta entre os cinco alimentos com maior prevaléncia de
consumo no Brasil, com 63%. Ainda, estudo realizado por Louzada et al. (2015)
demonstrou que o pao francés contribuiu para o maior aporte energético para a
populagdo, sendo 6,9% das calorias diarias. Em conjunto, pode-se notar a
associacao do alto consumo de paes e doces.

De modo a evitar desperdicios de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo
(UAN), é importante a implantagdo da padronizacdo das quantidades de
ingredientes, podendo controlar o planejamento das compras (RICARTE, et al,
2008). Ademais, a UAN necessita de planejamento e conhecimento dos processos
para a melhora dos seus servigos prestados, sendo assim, a padronizagdo de um
processo visa garantir a qualidade do produto, diferenciagdo dos mesmos e
facilidade ao colaborador eliminando duvidas e proporcionando maior seguranga no
trabalho (AKUTSU, et al., 2005)



3 ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

O projeto se iniciou com a abordagem dos colaboradores em relagdo ao
consumo de café sem acgucar e a coleta de informagdes referente ao excesso ou
falta de produtos nos paes, foram preparadas amostras de paes com 3 quantidades
diferentes para comparacdo com a amostra utilizada normalmente, apos a
aprovagao e discussdo da quantidade utilizada foram calculados a quantidade de
potes necessarias por turno para que seja servido os paes com quantidades
adequadas de produto. A aceitabilidade foi avaliada conforme o consumo do café e

a padronizacgao efetivada através do treinamento da equipe.

3.1 Pesquisa com questionario para colaboradores

A pesquisa ocorreu através de entrevista com os colaboradores no refeitério
da Unidade de Alimentacéo e Nutrigdo estudada. Envolveu 150 colaboradores, onde
os mesmos respondiam as questdes que envolviam quantidade de paes
consumidos, quantidade de copos utilizados, se havia desperdicio do café da tarde
apoés servidos, foi avaliado a preferéncia de café com ou sem acgucar e coletado

queixas sobre os paes com doce ou margarina em relagado a quantidade de produto.

3.2 Aplicacao do projeto

A aplicagao do projeto sucedeu com a implantagcdo de uma garrafa de café
sem acucar de X litros durante 5 dias durante o café da tarde (13:30 as 16:30) e
observado o consumo.

Para a padronizacdo do per capta dos produtos dos paes, foram realizados
testes com 10g, 15g e 20g de cada produto e solicitado a colaboradora presente no
periodo para que demonstrasse a quantidade que a mesma utiliza em 1 pao, sendo
49¢g. As amostras foram preparadas e apresentadas a nutricionista, que avaliou e em
conjunto foi discutido questbes de tempo de preparo de café e a inviabilidade de
pesar cada colher a cada pao. Sendo assim foi estabelecido que cada produto
deveria seguir o protocolo de 1 colher de sopa contendo 20g com rendimento para 2

paes (50g-55g cada).



X

Figura 1. Amostra de paes com doce de leite (20g, 15g e 10g, respectivamente)

Figura 2. Amostra de paes com margarina (20g, 15g e 10g, respectivamente)

Figura 3. Amostra retirada pela prépria colaboradora
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Figura 4. Quantidade de produto retirada pela propria colaboradora

Foram realizados calculos conforme a quantidade de paes de cada turno e a
divisdo de paes com doce e com margarina de acordo com consulta com almoxarife,
e pressuposto a média de potes de cada produto que serdo utilizados por cada

turno.

3.3 Treinamento das colaboradoras envolvidas no café da tarde
O treinamento ocorreu com as colaboradoras onde foi apresentado com
imagens e calculos, assim como foi realizada a demonstracdo da sugestdo do

processo. Foi orientado em relacédo aos potes estabelecidos conforme calculos.



~

Sraa. PADRONIZACAO DO CAFE

Rendimento = 2 pdes

| colher de sopa = 20g

850 pées
8,5kg de doce/l turno
£l Pote de Doce de Leite (9,8kg),

600 pées
6kg de doce/2 turno
+ Y2 Pote de Doce de Leite (9,8kg)

Figura 5. Padronizacao do doce de leite

Rendimento = 2 pdes

| colher de sopa = 20g

850 pdes
8,5kg de geleia/l turno
£2 e /2 Pote de Geleia (4kg),

600 pdes
6kg de geleia/l turno
+ | e 2 Potes de Geleia (4kg).

Figura 6. Padronizacdo da geléia
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Rendimento = 2 paes

| colher de sopa = I15g

850 pdes
8,5kg de margarina/l turno
8 e /2 Potes de margarina (lkg),

600 pées
6kg de margarina/2 turno
6 Potes de margarina(lkg)

Figura 7. Padronizagdo da margarina

3.4 Orientacao e conscientizagao para o publico

Durante a aplicagdo do projeto foi orientado sobre o consumo do café sem
agucar e sugerido que aqueles que nao possuem o habito de tomar, pudessem
misturar ambos cafés (com e sem acgucar) para que pudessem iniciar um novo
habito.

Foi adicionado um quadro informativo sobre o café contendo seus beneficios.
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Figura 5. Quadro informativo planejado pelas estagiarias e aprovado pelas nutricionistas
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Figura 6. Quadro informativo planejado pelas estagiarias e aprovado pelas nutricionistas

3.5 Verificagao da aceitabilidade;
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A aceitabilidade do projeto foi avaliada conforme o consumo diario do café
sem acgucar, foi possivel avaliar que o consumo obteve variéncia de 50% a 75% da
ingestdo total. Vale ressaltar que a quantidade avaliada nao corresponde a
aceitabilidade fiel do consumo, pois os colaboradores podem ter desperdicado o
café apods ter servido. No entanto, conforme a analise do comportamento dos
colaboradores perante a presenga do café sem acucar foi possivel observar que
pelo menos 30% dos trabalhadores concordam que a iniciativa tenha sido favoravel
aqueles que realmente necessitam ter cuidados especificos conforme a
comorbidade.

Além de avaliar o resto da ingestdo da garrafa apos o café da tarde ser
servido, também foi recebido feedbacks positivos em relagéo a iniciativa. Segundo a

nutricionista da unidade em questao, houve colaboradores elogiando o projeto.

4. CONCLUSAO

Apesar do publico alvo em questdo na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
possuir um paladar adaptado a presenga de acucar tanto em bebidas quanto em
alimentos, é visivel que a aceitagdo nao seja totalmente positiva. Todavia, a oferta e
a disponibilidade de uma bebida que auxilia na adaptacdo do paladar e na
consequente melhora do estilo de vida é imprescindivel na promog¢ao da saude.

Outro fator importante € a conscientizacdo desse publico alvo em relacédo as
comorbidades e suas respectivas consequéncias conforme a alimentacéo e o estilo
de vida. De fato as mudancgas nao ocorrem de forma acelerada, mas acredita-se que
a apresentacdo desses alimentos provoque alteragbes de comportamento a longo

prazo.
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