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RESUMO

E de fundamental importancia para a satde dos individuos uma alimentag&o
balanceada e equilibrada, que influencia diretamente em seu crescimento e
desenvolvimento. O presente estudo teve como objetivo analisar
quantitativamente o cardapio oferecido em uma unidade de alimentacdo
dentro de um presidio do estado de Pernambuco. Os dados foram coletados
no més de agosto de 2016. Os resultados obtidos foram somados e feitos
uma media para servir como base para o estudo. Estes dados foram
analisados quantitativamente conforme referencia de recomendacdo do
Guia Popular da Alimentacdo Brasileira. Foi observado que as calorias
ofertas sdo de baixa quantidade (1530Kcal/dia), o carboidrato encontra-se
no limite minimo recomendado (55,6%), a proteina esta a cima do méaximo
recomendado (24,7%), o valor de lipideo estd dentro do recomendado
(19,7%), as fibras estdo a baixo (16,4g) do minimo que deveria ser ofertado,
e 0 sddio esta no padrdo recomendado (1515,3mg). Concluindo que existe
inadequacdo no cardépio analisado. Deve ser incentivando uma nova

elaboracgdo de cardapio para melhorar nutricionalmente a refeicéo ofertada.

Palavras chave: alimentagdo saudavel, cardapio, alimentacdo em presidio



ABSTRACT

It is vital to the health of individuals a balanced and balanced diet, which
directly influences their growth and development. This study aimed to
quantitatively analyze the menu offered in a power unit inside a prison in the
state of Pernambuco. Data were collected in August 2016. The results were
added and made an average to serve as a basis for the study. These data were
analyzed quantitatively as reference recommendation of the Brazilian Food
Popular Guide. It was observed that offers the calories are low amount
(1530Kcal / day), carbohydrate is on the recommended lower limit (55.6%),
the protein is above the recommended maximum (24.7%), the value of lipid is
within the recommended (19.7%), the fibers are low (16,4g) the minimum that
should be offered, and sodium is the recommended standard (1515,3mg).
Concluding that there is inadequacy in the analysis menu. It should be
encouraging a new development menu to nutritionally enhance the offered

meal.

Keywords: healthy eating, menu, food in prison
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo € uma das atividades mais importante e prazerosa do ser
humano tanto por questbes bioldgicas, de promocdo de saude, quanto por questbes
sociais e culturais. Portanto, o ato de comer envolve varios aspectos, que vao desde a
producdo dos alimentos até a sua transformacdo em uma refei¢do e sua distribuicdo as
pessoas (PROENCA et AL, 2005).

O planejamento de cardapios possui como objetivos fundamentais programar
tecnicamente refei¢Bes que atendam asnecessidadesnutricionaisda clientela,a qualidade
higiénico-sanitaria das preparacdes, obedecendo a critério de natureza econémica na
escolha dos alimentos,considera técnica de preparo dos alimentos, como servi-los,
0os habitos alimentares da populacdo e/ou individuo e a variedade e harmonia das
preparacgdes escolhidas (ORNELLAS, 2001).

O nutricionista tem a importante funcdo de elaboracdo de carddpios em uma
UAN, devendo atender a diversas exigéncias, tais como: a previsdo do contrato, 0s
hébitos e as preferéncias alimentares dos clientes, o custo dos géneros e a
disponibilidade de area, equipamentos e profissionais para o preparo (AMORIM et al.,
2005).

A dieta constitui importante fator de promocao e manutencdo da saude, tendo
papel determinante nas deficiéncias nutricionais e doengas cronicas ndo transmissiveis,
bastante conhecidos e documentados na literatura académica mundial (WHO, 2003).

Em concordancia com a proposicdo da Estratégia Global pela OMS, em termos
de politicas puablicas no Brasil destacam-se: acGes em alimentagdo e nutri¢do
direcionadas a promog¢édo do aumento da ingestdo de frutas, verduras e legumes (como a
recente publicacdo do guia alimentar para a populacdo brasileira) e geracdo de
incentivos a inclusdo de segmentos do setor publico e privado na Estratégia Global. As
principais metas estabelecidas no documento da OMS podem ser resumidas em
recomendacgOes de quantidades minimas para ingestdo de frutas e hortaligas diariamente,
e em avaliacdo de pardmetros nutricionais diretamente mensuraveis, tais como a
redugdo do teor de agucar refinado da dieta, restri¢do do consumo de sal, entre outros

(WHO, 2003).



A salde, no Sistema Penitenciario brasileiro, apresenta um quadro preocupante
devido a varios fatores que evidenciam alguns problemas. Dentre eles, destacam- se 0
déficit de vagas nas penitenciérias e, principalmente, a falta de uma assisténcia médico-
juridica adequada e suficiente. Ressalta-se que o pais tem a oitava maior populacdo
carceraria por habitante e esse nimero de presos tem aumentado consideravelmente nos
altimos 12 anos. (MIRANDA; MERCON DE VARGAS; VIANA, 2004; COELHO et
al., 2009). A populacédo penitenciaria brasileira chegou a 622.202 pessoas em dezembro
de 2014. O perfil socioecondmico dos detentos mostra que 55% tém entre 18 e 29 anos,
61,6% sdo negros e 75,08% tém até o ensino fundamental completo (MINISTERIO,
2016).

A superlotagdo das celas, sua precariedade e insalubridade transformam as
prisdes num ambiente propicio a proliferacdo de doencas. Além dos fatores estruturais,
a mé-alimentacdo, o sedentarismo, o uso de drogas, a falta de higiene, dentre outros,
também contribuem para os problemas de salude dos detentos (ASSIS, 2007).

Diante do exposto cenario em que Se encontra o sistema penitenciario
brasileiro, 0 estudo teve como objetivo analisar quantitativamente o cardapio oferecido
em uma unidade prisional do estado de Pernambuco, por meio de avaliacdo das
preparacfes do cardapio, tendo em vista a importancia de se elaborar cardapios
equilibrados nutricionalmente, associando a estes, aspectos sensoriais, que agradem a

clientela.
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2 OBJETIVO

2.1 Objetivo geral
e Analisar quantitativamente o carddpio ofertado em uma unidade

prisional.

2.2 Obijetivos especificos
e Quantificar os valores caldricos das refei¢cGes ofertadas

e Comparar os dados obtidos com o padrdo exigido pelo Guia alimentar da
populacgéo brasileira

e Identificar as deficiéncias nutricionais do cardapio existente
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Evolugéo da alimentagéo

A alimentacdo tinha por base alimentos locais, sazonais, frescos e pouco
processados, devido ao proprio perfil dos sistemas agroalimentares tradicionais. O
gradual processo de desenvolvimento da agropecuaria foi evolucionario e intensificou-
se através de complexos sistemas integrados que ocorreram simultaneamente em muitos
lugares do mundo. A combinacdo de evolucdo de germoplasma, o gerenciamento 6timo
de recursos naturais baseado na manutencédo da biodiversidade, no pouso e na rotagdo de
culturas e o acimulo de conhecimento ecoldgico local resultaram em niveis satisfatorios

de produtividade em varias regides do mundo (Harlan, 1998; Hernandez; Arnaiz, 2005).

Para Dahlberg (2001), o sistema agroalimentar modificou-se para acompanhar
e promover a construgdes das cidades e a necessidade de novos sistemas de seguranca.
Apesar da importancia das cidades e da capacidade militar das primeiras civilizagdes, o
sistema de producdo e distribuicdo de alimentos ainda tinha como base a proximidade
da agricultura que, gradativamente, se distanciou das cidades quando surgiram 0s
sistemas de irrigacdo. Paralelamente, a alimentagdo ganhou um status social ritualistico

apoiado nas primeiras religides

Em 1973, foi criado o Instituto Nacional de Alimentacdo e Nutricdo. Em 1976,
implantou-se o Programa Nacional de Alimentagdo e Nutricdo (PRONAN) para
contribuir coma melhoria nutricional das populagdes de risco através de intervencgdes
especificas: suplementacdo alimentar a gestantes, nutrizes e criancas; apoio ao pequeno
produtor em areas de baixa renda; incentivo a alimentacdo do trabalhador nas industrias
e no meio rural; desenvolvimento de atividades no campo da tecnologia para o
enriquecimento de alimentos béasicos como medidas de protecdo no combate as
caréncias nutricionais de grande prevaléncia; incentivos a pesquisa nutricional;
educacdo nutricional da populacdo e fomento aos cursos de Nutricdo no pais. O
Programa inovador concebia a politica alimentar e nutricional em uma perspectiva mais
abrangente, compreendendo, também, acbes nas areas de producdo e de consumo de
alimentos, além da utilizacdo bioldgica. Nessa mesma época foi fundada a Comisséo de
Nutricdo nas OrganizagOes das Nagdes Unidas (ONU) e o Banco Mundial estimula a
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criacdo e o fomento de organismos destinados as politicas de Nutricdo nos paises pobres
(Escoda, 1983; Uchimura; Bosi, 2003).

Para o jornalista Michael Pollan (2007), a falta de uma cultura alimentar local
deixa o consumidor contemporaneo particularmente vulneravel “as adulagdes do
cientista ou do marqueteiro especializado em comida”, para quem o dilema do que
comer torna-se uma oportunidade. Pollan (2007) define a comida industrializada de
forma muito peculiar: ela seria “toda comida cuja proveniéncia ¢ tdo complexa e
obscura que exige a ajuda de um especialista para determinar de onde ela veio” (Pollan,
2007, p.13, 25)

3.2 Alimentagéo no Brasil

Diversos estudos tém demonstrado que o Brasil, assim como outros paises em
desenvolvimento, convive com a transi¢do nutricional, determinada freqiientemente pela
mé-alimentagdo (BATISTA,; RISSIN, 2003; BERMUDEZ; TUCKER, 2003).

No Brasil, a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN), criada em
1999, explicitou o papel do setor salde para a agenda Unica de nutri¢do, considerando
como pressupostos o direito humano a alimentagdo adequada e & seguranga alimentar e
nutricional (MINISTERIO DA SAUDE, 2005). Dentre as sete diretrizes propostas, trés
delas merecem destaque: (1) o monitoramento de a situacdo alimentar e nutricional da
populacgéo brasileira; (2) a prevencédo e controle das caréncias nutricionais e das doencas
associadas a alimentacdo e a nutricdo e (3) a promocdao de préticas alimentares e estilos
de vida saudaveis. A criacdo da PNAN pautou-se na necessidade de recolocar a nutri¢do
no cendrio politico, estruturar as acdes de alimentacdo e nutricdo no setor salde e
fomentar uma rede de apoio institucional nos estados e municipios brasileiros e, ainda,
com a sociedade civil organizada e a academia. Além disso, veio fortalecer o setor numa
perspectiva intersetorial, apontando sua interface direta com o Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), discutido desde 2006, com a publicacdo da
Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), que se fundamenta
mediante a articulagdo de setores governamentais, a sociedade civil, a academia e o
setor produtivo (MINISTERIO DA SAUDE, 2005; BRASIL, 2006)
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3.3 Alimentacédo em sistema prisional

Referindo-se a comida nos presidios norte-americanos, Waite (2010)
questiona: “Alguma vez vocé ja se perguntou o que 0 recluso do sistema prisional norte-
americano come? Qual é a comida que seus impostos pagam para assassinos, ladrdes e
estupradores? Aos presos, em geral, sdo fornecidos alimentos adequados”.

Mate (2010) responde no mesmo sentido, sem preconceitos: Quem sera preso
em breve ou possui um ente querido recluso ficara aliviado ao saber que a comida da
prisdo tem, pelo menos no sistema federal, progredido muito desde os dias do “pdo e
agua”. Outros podem ter consolo no fato de que o menu ndo € nem rico nem
excessivamente oneroso para os contribuintes.

Huc (2010) apresentou pesquisa que desenvolveu sobre alimentacdo na priséo
de Angouléme, Franca. A pesquisadora apurou que a alimentacdo da prisdo nédo satisfaz
do ponto de vista nutricional; fornece proteina animal e gordura saturada em excesso,
mas faltam aportes energéticos, glicidios, gordura vegetal, calcio e de micronutrientes
(antioxidantes como vitaminas C e E, caroteno e zinco). Ela também buscou conhecer o
grau de satisfacdo dos presos franceses com sua alimentagdo e verificou que a
quantidade satisfaz, mas eles reclamam da qualidade da refeicéo (88% dos entrevistados
disseram que era média ou mediocre), referindo-se ao ponto de cozimento dos

alimentos, ao tempero e a temperatura em que sao servidos.

3.4 Cardapio

Segundo Bernardes (1997), “cardapio ¢ definido como lista de preparacdes
culindrias que compBe uma refeicdo ou lista de preparacbes que compde todas as
refeicbes de um dia ou periodo determinado, utilizando-se de padrfes nutricionais e das
técnicas dietéticas dos alimentos a fim de atender as leis da alimenta¢do”.

De acordo com Escudeiro (1934), as leis que regem a alimentacdo séo:

o Quantidade: a dieta ou regime alimentar deve atender as necessidades
caldricas de cada nutriente especifico, de acordo com a fase da vida do individuo.

o Qualidade: o regime ou cardépio s6 é completo quando sua composi¢do
atender a todos os nutrientes, com a presenca de todos 0s grupos de alimentos.
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o Harmonia: as quantidades dos nutrientes devem manter uma relagdo de
proporc¢ao entre si, permitindo seu aproveitamento completo.

o Adequacdo: a alimentacdo deve ser adequada a cada fase da vida ou
situacdo fisioldgica do individuo.

Os cardapios devem ser variados, suprir as necessidades nutricionais dos
comensais, levando em consideragdo habitos e preferéncias alimentares da
clientela, sazonalidade, oferta, custo alimenticio, disponibilidade da area de
equipamentos, nimero e capacitacdo de funcionarios, tipo e quantidade de
refeicOes e tipo de preparacdo (VEIROS, 2003).
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4 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de campo, descritivo, de carater quantitativo. O cardapio
analisado foi de uma Unidade de Alimentacdo localizada em um presidio de
Pernambuco. A nutricionista do local permitiu a realizacdo do estudo. Foramavaliados
os cardapios de desjejum, almogo e jantar de uma semana, de segunda a domingo do
més de Agosto 2016, no total de sete dias. Desses sete dias, foram calculados os valores
caloricos de cada refeicdo a fim de obter uma média calorica para ser utilizado como
base do estudo. Tendo em vista que o cardapio da semana se repete durante todo 0 més.

As caracteristicas do cardapio analisado sdo de padrdo popular simples, sendo
0 desjejum composto por uma preparacdo e sempre presente o pao e o café. J& o almogo
é composto por prato principal, acompanhamento (Feijao preto ou macassa € arroz), no
dia que ndo tem arroz é servido o macarrdo, porém nunca os dois na mesma refeicéo,
farinha de mandioca todos os dias, fruta é servida uma vez na semana e ndo ha salada.O
jantar é semelhante ao desjejum Trata-se de um sistema de distribuicdo através de
porcionamento, realizado pelos detentos que trabalham na cozinha, a partir de um
porcionamento pré-definido atendendo 1180 refei¢Ges servidas por periodo.

Para andlise utilizou-se como base o Guia Alimentar da Populacdo Brasileira.
A avaliacdo ocorreu através dos per captas do carddpio. Esse método permite avaliar a
quantidade de calorias, carboidrato, proteina, lipideo, sddio e fibras que compde o
cardapio estabelecido na unidade.

A primeira etapa foi calcular os valores do cardapio, utilizando as informacdes
nutricionais da Tabela Brasileira de Composicdo Alimentar (TACO), de cada refeigéo,
todos os dias da semana. Os dados foram tabulados apds o resultado de todos os dias, e
feito uma média, na qual chegou ao valor final para estudo.

Na segunda etapa foi utilizado o resultado final médio encontrado e
comparado com os valores de referéncia da portaria n°66/2006. De acordo com esta
portaria 0 Valor Caldrico Total (VCT) das refei¢cBes diarias devem equivaler a 2000
Kcal, o carboidrato de 55 a 75% do VCT, Proteina de 10 a 15% do VCT, Lipideos de 15
a 30% do VCT, fibras maior que 25g/dia e s6dio menor ou igual a 2400mg/dia. As
refeicOes principais (almoco, jantar e ceia) deverdo conter de seiscentas a oitocentas
calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por cento (quatrocentas calorias) em

relagdo ao Valor Energético Total —~VET de duas mil calorias por dia e deverdo
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corresponder a faixa de 30- 40% (trinta a quarenta por cento) do VET diario.(BRASIL,
2006).
Todos os dados obtidos para estudo foram tabulados e analisados através do

programa Microsoft Excel® 2010.
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O resultado da avaliagcdo do cardépio encontra-se na tabela 1. Na qual mostra o

resultado dos 7 dias da semana. Estes resultado foram somados por categoria (calorias,

carboidratos, proteinas, lipideos, fibras e sédio) e dividido por 7 (que sdo os dias da

semana) para chegar a uma média.

Tabela 1. Valores diarios de desjejum, almogo e jantar

Segunda feira

Kcal Cho ptn lip fib sod
Desjejum 305 66,2 6,3 1,7 6,4 298,1
Almoco 585 52,1 49,4 19,7 3,5 98,8
Jantar 493 82,5 23,8 7,7 7,5 625,4
Terca feira
Kcal Cho ptn lip fib sod
Desjejum 293 454 12,9 6,6 2,3 520,3
Almoco 731 59,6 82,2 18 8,2 188
Jantar 466 90,9 11,9 6,1 2,3 630,9
Quarta feira
Kcal Cho ptn lip fib sod
Desjejum 393 34,7 15,9 21,2 1 1396
Almoco 587 59,6 54,5 14,3 8,2 73
Jantar 493 82,5 23,8 7,7 7,5 625,4
Quinta feira
Kcal Cho ptn lip fib sod
Desjejum 291 47,3 10,9 6,4 2,8 338,4
Almoco 731 59,6 82,2 18 8,2 188
Jantar 420 76,5 13,1 6,8 2,9 628,8
Sexta feira
Kcal Cho ptn lip fib sod
Desjejum 759 174,1 9,5 2,7 8,5 302,3
Almoco 731 59,6 82,2 18 8,2 188
Jantar 466 90,9 11,9 6,1 2,3 630,9
Sabado
Kcal Cho ptn lip fib sod
Desjejum 393 34,7 15,9 21,2 1 1396,8
Almoco 504 75,4 19,3 13,8 13,7 557,5
Jantar 493 82,5 23,8 7,7 7,5 625,4
Domingo
Kcal Cho ptn lip fib sod
Desjejum 356 68,6 9,4 4,9 1,4 293,7
Almoco 799 74,7 84,8 17,8 8,5 190,2
Jantar 425 71,8 16,5 8 33 810,9
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Foi possivel observar que diante das calorias recomendadas para as principais

refeicBes, todos os desjejum e jantar estdo inadequados. Ja o almogo tem quatro dias

estdo com a quantidade de calorias dentro do recomendado. Como pode ser observado

na tabela 1.

Tabela 2. Valores diarios da soma e média do calculo do cardapio

DIA Kcal Carboidrato  Proteina(g) Lipideo(g) Fibras(g) Sddio (mg)
Segunda 1383 2(()%),8 79,5 29,1 17,4 1022,3
Terca 1490 195,9 107 30,7 12,8 1339,2
Quarta 1473 176,8 94,2 43,2 16,7 2095,2
Quinta 1442 1834 106,2 31,2 13,9 1155,2
Sexta 1956 3246 103,6 26,8 19 1121,2
Sébado 1390 192,6 59 42,7 22,2 2579,7
Domingo 1580 215,1 110,7 30,7 13,2 1294,8
TOTAL 10714 1489,2 660,2 2344 115,2 10607,6
MEDIA 1530 212,74 94,31 33,48 16,4 1515,3
+ 199,07 + 50,83 + 18,81 + 6,63 + 3,43 + 588,34
Kcal 1530 852 377 301
% 100 55,6 24,7 19,7

Os valores encontrados foram que a média de calorias consumida na semana é
de 1530Kcal por preso, onde 55,6% do VCT eram de Carboidrato, 24,7% de proteina,
19,7% de Lipideos. J& em relacdo as fibras, o consumo foi de 16,4g/dia por detento. E

sodio a quantidade encontrada foi de 1515,3mg/dia por preso.

A andlise quantitativa pode ser observada no gréfico 1, mostrando os valores

méaximos e minimos recomendado, em comparac¢do com a quantidade ofertada.

120
100
80
60
40
20
0

B Recomentado

MAaximo
i I -Ofertado

recomendado minimo

Gréfico 1. Percentual médio de calorias e macronutrientes ofertado na unidade

comparado com o recomendado Guia Alimentar da Populagéo Brasileira
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No Graficol, pode-se observar que as calorias estdo a baixo do valor de
referéncia de 2000Kcal. Dietas que reduzem a ingestdo calérica resultam na perda de
peso, mesmo na auséncia de atividade fisica e independentemente da composicdo de
macronutrientes da dieta (FREEDMAN; KING; KENNEDY, 2001).

O percentual de carboidrato ofertado encontra-se na faixa de limite minimo
recomendado.

O quantitativo de proteina oferecido no carddpio foi maior do que o valor
Maximo de referencia.

Ja o percentual de lipideo observado ficou na média entre 0 maximo e minimo

recomendado.

30
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0 ]
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Grafico 2. Valores médios de fibras e sodio ofertado na unidade comparado com o

recomendado Guia Alimentar da Populacéo Brasileira.

No grafico 2, foi visto que a quantidade minima de fibras recomendado néo foi
atingido no cardapio analisado.
A quantidade de sodio ofertado esta dentro do padrdo maximo estabelecido pelo Guia
Alimentar da Populagéo Brasileira.
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6 DISCUSSAO

O presente estudo possibilitou a analise de cardapio em uma unidade
prisional do estado de Pernambuco, de acordo com as recomendac¢6es do Guia Popular
da Alimentacdo Brasileira. Tendo em vista que ha poucos estudos direcionados a este
tipo de unidade de alimentacéo, tornou-se dificil a comparacao de outros estudos com o
mesmo caso. Porém, foi possivel observar que o cardapio da unidade ndo tinha um
grande numero de variagdes, assim como também ndo oferece opcdo de escolha de
preparagdes para os detentos (um tipo deprato principal),e a repeticdo de farinha de
mandioca todos os dias. O cardapio € previamente determinado através de contrato,
onde é liberado pelo estado certo valor destinado para estes fins. Por ser um valor
reduzido, a aquisi¢do de insumos também é reduzida e conseqlientementeos per capitas
utilizados séo baixos.Devido a isto, a oferta da quantidade de alimentos prontos servido
é de pequena quantidade. Porém foi visto que o cardapio estava respeitando a cultura da
regido e habitos alimentares daqueles que ali fazem suas refei¢des.

A distribuicdo é feita através de porcionamento pelos proprios detentos que
também s&o funcionarios da cozinha na unidade prisional.

O valor calérico total do cardapio analisado mostra valores baixos na maioria
dos itens. Isso pode se justificar pelo fato de serem oferecidas apenas trés refei¢cbes ao
dia (desjejum, almocgo e jantar).

O carboidrato ofertado encontra-se no limite minimo recomendado pelo Guia
Alimentar da Populacéo Brasileira, tendo em vista que deve ficar entre 55% e 75%do
valor caldrico total.

Ja a proteina ultrapassou o limite maximo recomendado, podendo acarretar
desvantagem para a sadde, pois em excesso as proteinas aumentam o risco de problemas
renais e osteoporose (MORAIS; BURGOQOS, 2007).

O sodio do cardapio analisado estd a baixo do maximo recomendado,
favorecendo assim a um efeito positivo.O que ndo corrobora com o estudo feito
porSalas et al. (2009) que observaram oferta inadequada de sddio nas preparacdes de
seis dias do almog¢o em uma UAN, obtendo uma média de 2435 mg por dia.

As fibras estdo sendo pouco ofertadas neste cardapio, uma vez que foi possivel
observar a escassez de frutas e verduras na composi¢cdo do mesmo. Acredita-se que este

seja um dos principais motivos por o resultado de fibras terem sido tdo baixo.
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Os valores de lipideos estdo dentro do recomendado pelo Guia popular da
Alimentacdo Brasileira. Diferente do o estudo de Geraldo et al. (2008) que investigaram
72 empresas e analisaram 0s cardapios de trés dias e constataram excesso de gordura
poliinsaturada (83,30%), de gorduras totais (47,20%) e de colesterol (62,50%), os quais
podem contribuir para os desequilibrios nutricionais como obesidade, diabetes, doencas
cardiacas e certos tipos de cancer.

E importante que seja realizada com cautela a implantagdo deste cardapio
avaliado, uma vez que foi visto a caréncia nutricional encontrado nele. Incentivar o
consumo integral dos alimentos, como por exemplo, as verduras, para fazer uso das
fibras. Propostas devem ser apresentadas para procurar um meio de enriquecer este
cardapio de forma adequada.

Cabe ao nutricionista buscar adequar nutricionalmente o custo da refeicdo com
preparacOes ofertadas, visando contribuir para uma alimentacdo saudavel para os

detentos.
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7 CONCLUSAO

O presente trabalho evidenciou uma inadequacdo quantitativa na maioria dos
aspectos analisados, uma vez que calorias, carboidratos, proteinas e fibras ndo
correspondem as quantidades minimas e maximas recomendaveis pelo guia popular da
alimentacéo brasileira, utilizado como referéncia para este estudo. Em contradi¢éo aos
aspectos analisados anteriormente os valores de Sodio e Lipideos encontrados estavam
dentro do limite recomendavel e aceitavel nos padrdes nacionais.

Desta forma, concluimos que apesar dos impasses encontrados como verba
estadual, lotacdo carceréria, estrutura precaria, entre outros aspectos, seria viavel rever o
cardapio e estabelecer propostas de mudangas, uma vez que devido ao baixo aporte

calorico ofertado nas refei¢cGes, 0 mesmo encontra-se pobre nutricionalmente.
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