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Objetivo: Discutir o efeito da operacionalização da produção sobre o valor nutritivo de refeições, em diferentes Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) de uma Instituição.

Metodologia: As refeições das UAN/COSEAS/USP tiveram seu valor nutritivo planejado avaliado por meio de uma amostra estatística de 156 refeições. O valor nutritivo das refeições produzidas em seis UAN foi calculado a partir do consumo de gêneros alimentícios da totalidade do universo ( ano de 1997).

Resultados: Como resultados tem-se que os valores nutritivos planejados eram de 1141kcal,  52g de proteínas, 159g de carboidratos, 30g de lipídios, 11mg de ferro e 307 mg de cálcio, apresentando uma distribuição de nutrientes de 18% de proteínas, 56% de carboidratos e 24% de lipídios. 

Os valores nutritivos médios produzidos foram superiores aos planejados, totalizando 1462kcal, 56g de proteínas, 183g de carboidratos, 54g de lipídios, 11mg de ferro, 347mg de cálcio,  com uma distribuição de 33% de lipídios, excedendo a percentagem máxima recomendada de 30% do valor calórico da refeição, tendo a distribuição de proteínas e carboidratos, de 15% e de 50%, respectivamente. Os valores nutritivos das refeições produzidas apresentaram-se diferenciados para cada UAN. Porém, não se verificou uma grande dispersão entre as UAN, com coeficientes de variação de 5 a 11%.

Conclusões: O valor nutritivo das refeições produzidas é diferente do encontrado nas refeições planejadas. As refeições, na fase de planejamento, eram hiperproteicas  com elevado teor de ferro total, com baixo teor de cálcio e com distribuição de lipídios e carboidratos abaixo das recomendações. As refeições produzidas apresentaram percentagem de distribuição adequada para proteínas, excessiva para  lipídios e inferiores às recomendações para carboidratos. Para cálcio e ferro, os resultados se mantiveram semelhantes ao planejamento. As diferenças de valor nutritivo entre as refeições planejadas e produzidas são explicadas pelo próprio processo de produção. As refeições planejadas visam atender às necessidades nutricionais do usuário-padrão da Instituição. As produzidas são o resultado da operacionalização das refeições planejadas, sofrendo influências de variáveis, de modo que seu valor nutritivo reflete a disponibilidade média para consumo, e não a ingestão. Tais fatores  são:

- a oscilação da demanda, que não é previamente conhecida 

· a diversidade de cada UAN (equipamentos, estrutura física etc). Os diferentes modos de cocção, em função dos equipamentos disponíveis em cada uma das  plantas físicas, são um dos determinantes das diferenças de percentagem de lipídios nas refeições produzidas.

· a diversidade dos usuários de cada UAN, diferindo do usuário-padrão, refletindo necessidades nutricionais e hábitos alimentares próprios. 

