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Antecedentes e Objetivo A alimentagdo institucional tem
atraido interesse como alvo de comportamento precursor
de doencgas ndo especificas da funcao ocupacional e sim
relacionadas a oferta de alimentos. A alimentagao interfere
na saude, na qualidade de vida e consequentemente na
produtividade dos usuarios dos restaurantes. No entanto,
restaurantes institucionais sdo ambientes propicios para
promover habitos alimentares saudaveis. O objetivo
deste estudo foi caracterizar as agdes de promogao da
alimentagao saudavel no ambiente alimentar organizacional.
Métodos: Este € um estudo observacional que coletou
dados, por meio de auditorias, do ambiente alimentar de
restaurantes institucionais localizados na cidade de Sao
Paulo-Brasil. O projeto foi aprovado por Comité de Etica
n o 29578519.7.0000.5421. Foram coletadas as seguintes
variaveis relacionadas a promog¢do da alimentagdo saudavel:
presencga de nutricionista atuando no restaurante, promogao
de acgbes de educacgdo alimentar e nutricional, presenca
de informagdes/recomendagdes de consumo alimentar
saudavel. Também foram coletadas informacgdes sobre
barreiras para a alimentagao saudavel, como a livre oferta
de agucar e sal ao usuarios no refeitério e uso de misturas
prontas ultraprocessadas (linha food service) para o preparo
das refei¢des. Resultados. Foram auditados 89 restaurantes
dos quais 99% possuem nutricionista atuando no local, 34%
promoviam atividades de educagao alimentar e nutricional,
28% tinham informagdes/recomendagdes de consumo
alimentar saudavel, 61% livre oferta de acucar, 85% livre
oferta de sal aos usuarios e 58% dos restaurantes faziam uso
de misturas prontas ultraprocessadas para o preparo das
refeicdes. Conclusdo. A maioria dos restaurantes da cidade
de Sao Paulo-Brasil estimulam o consumo de sal, agucar nos
refeitdrios e utiliza misturas prontas ultraprocessadas para o
preparo de refei¢cdes, fatores que podem ser barreiras para
promogdo de um ambiente alimentar saudavel.
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Introduccién. Uruguay cuenta con una Tabla de Composiciéon
quimica de alimentos (TCAU) publicada en 2002, la cual
presenta restricciones en cuanto a la cantidad, tipo de
alimentos y componentes analizados debido a la falta de
actualizaciones. El Capitulo Nacional URUGUAYFOODS,
pertenece a la Red Latinoamericana de Composicion
de Alimentos (LATINFOODS, INFOODS, FAO), realizd
recientemente una investigaciéon para identificar cuales
tablas y bases de datos de composicién de alimentos (TCA/
BDCA) utilizan los profesionales nacionales, asi como la
percepcidn de sus limitaciones, de manera de ser tenidos en
cuenta en la creacién de la nueva BDCA nacional. Método.
Se traté de un estudio cuantitativo descriptivo transversal.
La informacién fue obtenida a través de una encuesta de
participacidénvoluntaria.La muestra estuvoconformada por94
profesionales nacionales de las areas de nutriciéon, alimentos
y salud. Se analizé la variable uso y frecuencia de uso de
dichas herramientas respecto a la edad, formacién de grado,
area de desempeno, poblacidn especifica con la que trabaja
el profesional encuestado, grupos de alimentos y nutrientes.
Resultados. La preferencia de uso fue la base de datos
USDA y la TCA del Centro de Endocrinologia Experimental
y Aplicada (CENEXA), antes que la TCAU, resultando en una
debilidad importante en todas las dreas en donde se utilicen
estos datos, pues no refleja los habitos ni costumbres de la
poblacién nacional. Se menciona la ausencia de informacién
de ciertos alimentos, asi como el tipo de formato en que
se encuentran los datos nacionales. Conclusiones. Los
potenciales usuarios de la nueva BDCA, pretenden que sea de
acceso facil y gratuito, en idioma espafol, en formato digital,
con datos actualizados y con posibilidad de eleccién de datos
en porcién o cada 100 gramos.
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