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Mapeamento dos Ambientes Alimentares
Campus Maré

Este questionario foi desenvolvido pela equipe do Nucleo de Alimentagdo, Saude e
Ambiente (Nasa/CST/Cogepe) em parceria com o Projeto de Integragdo e Requalificacdo do
campus Manguinhos-Maré. O objetivo geral deste relatério foi compreender os espagos
alimentares no campus Maré (antiga Expansao) a partir da perspectiva dos usuarios (entendidos,
aqui, como trabalhadores e estudantes de todos os vinculos e modalidades) e, por meio da
analise das respostas, verificarmos possiveis melhorias nos ambientes de alimentagdo do

campus.

No total, 215 usuarios responderam ao questionario on-line por meio da plataforma
Teams, no periodo de 01 de dezembro de 2022 a 27 de fevereiro de 2023. Durante a analise do
banco de dados, foram consideradas como critérios de exclusdo as respostas nas quais os
respondentes declararam nao trabalhar no campus Maré. Apés essa etapa, a amostra final foi de

206 respondentes.

Para este questionario, utilizamos o calculo por amostragem aleatdria simples, com nivel
de confianca de 95% e erro toleravel de 7%. Com isso, para representar o conjunto de
trabalhadores no campus Maré para os 2405 usuarios mapeados, o N amostral minimo deveria

ser de 182 participantes.

Utilizou-se de estatisticas descritivas como frequéncias, tabulagdes cruzadas e
distribui¢cdes percentuais para a analise dos dados. Os principais resultados serdo apresentados

em seis secoes:

¢ Identificacdo da amostra;

¢ Informagdes sobre o perfil de saude;

¢ Informagdes sobre o fornecimento de alimentagdo no campus — pesquisa de satisfacao;
¢ Informagdes sobre copas, salas de convivio e refeitérios;

¢ Informagbes sobre agroecologia;

¢ Narrativa dos respondentes.
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Fundamentos

Considerando as diretrizes da politica institucional expressa nas teses do Relatério Final
do IX Congresso Interno da Fiocruz (2022), em especial as teses 4 e 6, que abarcam o incentivo a

soberania e a seguranca alimentar e nutricional;

Considerando a “Estratégia Fiocruz para a Agenda 2030”, que incorpora o documento das
Nacdes Unidas ao desenvolvimento estratégico e ao programa de trabalho da Fiocruz em médio e
longo prazos, com um entendimento que parte da determinagcédo social da saude e de temas
conexos, dos estudos sociais de ciéncias, da ecologia de saberes e da teoria critica sobre

inovacao e de modelos de desenvolvimento;

Considerando o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) e a Resolugéo n°® 600, de 23 de
maio de 2018, que dispde sobre a definicdo das areas de atuagdo do nutricionista e suas
atribuicdes, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuacao, para a

efetividade dos servigos prestados a sociedade e da outras providéncias;

Considerando a portaria da Presidéncia n° 48 de 27 de janeiro de 2022, sobre a Agenda
Ambiental de Administracao Publica (A3P), que incentiva os gestores e a forga de trabalho de
instituicdo a adocdo de praticas de responsabilidade socioambiental em suas atividades
rotineiras, levando ao uso racional dos recursos naturais e bens publicos, as licitagbes
sustentaveis, ao gerenciamento dos residuos gerados, a qualidade de vida dos trabalhadores, a

sua sensibilizagao e capacitacao;

Considerando, ainda, a Portaria SEPRT n.° 1.066, de 23/09/19, da Norma Regulamentadora

24 que dispde sobre as Condigbes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho;

Considerando a Portaria Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, que institui as diretrizes
de promogdo da alimentacao adequada e saudavel nos ambientes de trabalho a serem adotadas
como referéncia nas agdes de promogao da saude e da qualidade de vida no trabalho dos 6rgaos e

entidades integrantes do Sistema de Pessoal Civil da Administracao Federal — Sipec;

Considerando o Guia Alimentar para Populagao Brasileira de 2014, que apresenta um
conjunto de informagdes e recomendacgdes sobre alimentagdo que objetivam promover a saude

de pessoas, familias e comunidades e da sociedade brasileira como um todo, hoje e no futuro, e

considerando a Portaria CVS-6/99, de 10.03.99, que dispde o Regulamento técnico sobre

os parametros e critérios para o controle higiénico-sanitario em estabelecimentos de alimentos.
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Secao 1 — Identificacao da amostra

Dos usuarios que responderam ao questionario, 22,3% apresentaram faixa etaria
entre 15 e 34 anos, 49,5% entre 35 e 44 anos, 21,9% acima de 55 anos e 6,3% nao

forneceram nenhuma informacao nesse sentido.

No que diz respeito as questdes de género: 72,3% dos respondentes se
declararam como mulher cis, 27,2% como homens cis € 0,5% como mulher trans. Ja em
questdo de raga, 63,6% se declararam brancos, 23,8% pardos, 11,7% pretos e 1,0%
amarelos. Na pergunta sobre Pessoa com Deficiéncia (PcD), 98,5% das pessoas
responderam que ndo e 1,5% responderam que sim, sendo as deficiéncias informadas:
auditiva e fisica. Em relacdo ao vinculo, 41,7% dos trabalhadores sao terceirizados,
34,5% servidores, 17,0% bolsistas, 3,9% alunos, 2,4% estagiarios e 0,5% residentes

(Figura 1).
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Figura 1: Percentual da for¢ca de trabalho, segundo o vinculo. n=206
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As unidades e servigos participantes estao descritos na figura 2.
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Figura 2: Percentual da forca de trabalho nas unidades e servigos do campus Maré. n=206

Secao 2 - Informacoes sobre o perfil de saude e

habitos alimentares

Em relacdo ao diagndstico de Hipertensédo Arterial Sistémica (HAS), 76,6% dos
respondentes relataram ndo possuir o diagnoéstico de HAS e 20,4% relataram possuir o
diagndstico de HAS. Em relagcdo a Diabetes Mellitus, 91,3% relataram nao ter o

diagndstico e 8,7% relataram possuir.

Sobre os habitos alimentares, 86,9% relataram o habito de comer frutas e legumes

e 13,1% relataram n&o possuir o habito.
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Secao 3: Informacdoes sobre o fornecimento de

alimentacao no campus — pesquisa de satisfacao

Os restaurantes institucionais se destacam como espagos para implementagao de
acdes que estimulem habitos e comportamentos alimentares. Com o objetivo de melhor
compreender os servigos de alimentacao, a pesquisa de satisfagdo € uma ferramenta que
contribui, pois tem o intuito de verificar a percepc¢ao dos individuos e, por meio desta,

aplicar medidas que atuem nas melhorias dos servigos de ofertas de alimentos.

Quanto as refeicbes que costumam realizar no restaurante e/ou lanchonete do
campus Maré, 73,3% usuarios relataram consumir o almogo, 21,4% o café da manha e
13,6% o lanche da tarde. Além disso, 22,8% relataram trazer as suas refeicdes de casa e

2,9% informaram realizar as suas refei¢des nos arredores do campus (Figura 3).
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Figura 3: Percentual das refeicbes que os trabalhadores costumam realizar nos restaurantes e/ou
lanchonete do campus Maré. Essa pergunta aceitava multiplas respostas. n=206.

m
(o))

MAPEAMENTO DOS AMBIENTES ALIMENTARES + CAMPUS MARE




MAPEAMENTO DOS AMBIENTES ALIMENTARES * CAMPUS MARE

A frequéncia com que os trabalhadores realizam refei¢des nos restaurantes e/ou

lanchonetes do campus Maré é apresentada na Figura 4.
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Figura 4: Percentual da frequéncia com que os trabalhadores realizam as refeicdes nos restaurantes e/ou
lanchonetes do campus Maré. Essa pergunta aceitava multiplas respostas n=206.

Em relacdo ao quantitativo de restaurante e lanchonete no campus Maré, 88,8%

dos usuarios respondentes consideram a quantidade insuficiente (Figura 5).
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Figura 5: Percentual de respostas em relagao a suficiéncia da quantidade de restaurante e lanchonete no
campus. n=206.




Sobre a satisfagdo com o cardapio, o percentual de usuarios respondentes
insatisfeitos, ou seja, o somatdrio dos que classificaram o cardapio como ruim e péssimo
foi de 35,5% (24,8% + 10,7%), 40,3% o classificaram como regular e 24,3% se
declararam satisfeitos (23,3% + 1,0%) (Figura 6). No que diz respeito ao sabor da
alimentagao no restaurante e lanchonete, 35,9% (33% + 2,9%) estéo satisfeitos, 39,8% a

classificaram como regular e 24,3% se declararam insatisfeitos (Figura 7).
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Figura 6: Percentual de satisfagcdo com o cardapio do restaurante e lanchonete do campus Maré. n=206.
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Figura 7: Percentual de satisfacdo com o sabor da alimentagcao no restaurante e lanchonete do campus
Maré. n=206.

Em relagcdo ao aspecto higiénico (limpeza e organizagdo) do restaurante e

lanchonete, mais de 50% (45,1% +5,8%) consideraram adequados (Figura 8).
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Figura 8: Percentual de satisfacdo com a higiene (limpeza e organizag&o) no restaurante e lanchonete do
campus Maré. n=206.
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Secao 4 — Informacgoes sobre copas, salas de convivio

e refeitorios

De acordo com o questionario, 69,9% dos respondentes utilizam os espagos como copa,
sala de convivio e refeitérios, ja 30,1% declararam n&o utilizar estes espagos (Figura 9). Quando
questionados sobre a frequéncia de utilizagdo destes espagos, o somatdrio das opgodes

“frequentemente” e “todos os dias” foi de 63,8% (Figura 10).
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Figura 9: Respostas dos usuarios sobre a utilizacdo dos espagos como copa, sala de convivio e refeitdrios
para realizacao das refei¢des. n=206.
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Figura 10: Percentual de frequéncia que utiliza os espagos como copa, sala de convivio e refeitorios para
realizagdo das refeigcbes. n=206.
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Acerca do numero de equipamentos (micro-ondas e geladeiras) nestes ambientes,
68% dos respondentes ndo consideram adequado o numero de micro-ondas (Figura 11)
e 56,8% nao consideram a quantidade de geladeiras adequadas para armazenamento de

refeicbes nestes espacos (Figura 12).
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Figura 11: Respostas dos usuarios que consideraram adequado e ndo adequado o niumero de micro-ondas
nas copas, salas de convivio e refeitérios do campus Maré. n=206.
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Figura 12: Respostas dos usuarios que consideraram adequado e ndo adequado o numero de geladeiras
nos espagos de convivio para o armazenamento de refeicdes no campus Maré. n=206.
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As orientagbes aos trabalhadores sobre o transporte e armazenamento correto de
suas refeicdes auxiliam nas questdes referentes a seguranga alimentar e nutricional
nestes ambientes, evitando a ocorréncia de Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar
(DTHA). Segundo os dados do questionario, 6,8% dos usuarios respondentes declararam

terem recebido orientagdes sobre essa tematica (Figura 13).

mNao
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26,7%
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Figura 13: Relato dos trabalhadores que receberam alguma orientagdo de como armazenar e/ou transportar
sua marmita para o trabalho no campus Maré. n=206.

Secao 5 — Informacgoes sobre agroecologia

Nesta sec¢do, foram abordadas perguntas sobre sustentabilidade e agroecologia, e
94,7% dos respondentes consideram importantes estes quesitos no servico de

alimentacgao (Figura 14).

Vale destacar que o aproveitamento dos alimentos em sua totalidade (polpa, folhas,
cascas, sementes e talos) se torna uma excelente estratégia alimentar, uma vez que grande
parte dos alimentos que sdo descartados contém grande quantidade de nutrientes e valor
nutricional. Além disso, essa pratica contribui para a redugdo da quantidade de residuos
gerados e, consequentemente, redugao dos desperdicios de alimentos. Nesse sentido, a
respeito da alimentacdo produzida a partir das cascas e talos dos alimentos, 94,7% dos

trabalhadores respondentes acharam interessante (Figura 15).
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Figura 14: Percepcao dos usuarios quanto a importancia dos quesitos de sustentabilidade nos servicos de
alimentag¢do no campus Maré. n=206.

80,6%

Figura 15: Percentual do interesse dos trabalhadores quanto a alimentacao produzida a partir das cascas e
talos dos alimentos no campus Maré. n=206.

O questionario demonstrou ainda que 85,4% dos respondentes consideram a
necessidade de que as premissas da agroecologia pautem suas escolhas e/ou ofertas
alimentares no campus Maré (Figura 16). Dentro do percentual de usuarios que nao
acharam necessario, foi observado que a maioria dos trabalhadores (63,3%) alegaram
ndo compreender o conceito da agroecologia, 30% destacaram a questédo econémica e

6,7% declararam nao se preocupar com a tematica da agroecologia (Figura 17).
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Figura 16: Relatos dos trabalhadores que consideram e nado consideram a necessidade de que as
premissas da agroecologia pautem suas escolhas e/ou ofertas alimentares no campus Maré. n=206.
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Figura 17: Percentual quanto ao motivo dos trabalhadores ndo acharem necessarias as premissas da
agroecologia no campus Maré. n=30.
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Adentrando na parte final do mapeamento dos ambientes alimentares do campus
Maré, foi realizada a categorizagdo das respostas abertas. Neste campo obtivemos a
narrativa de 96 usuarios. A Figura 18 demonstra as tematicas mais abordadas nas

narrativas.
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Temperatura do ambiente  ININNEEEGEGEGE 17
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Espacos NN 21

Insatisfacdo com a refeicao GGG 57
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Figura 18: Tematicas de acordo com as narrativas dos usuarios participantes. Foram consideradas as
multiplas respostas para fins de categorizagéo. n=96.
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Consideracoes finais

Mediante a avaliagdo e mapeamento dos ambientes alimentares do campus Maré,
considerando as premissas do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira e o conceito
de Seguranga a Alimentar e Nutricional, este instrumento se torna fundamental para a
construcédo de acbes e estratégias para uma alimentagdo adequada e saudavel para os
trabalhadores, estudantes e usuarios da Fiocruz, considerando a diversidade de

processos laborais e seus vinculos.

E, ainda, por meio desse tipo de analise, é possivel mapear a necessidade de
politicas institucionais no campo da alimentagdo e nutricdo voltadas aos trabalhadores,
tendo em vista a variedade de alimentos in natura ou minimamente processados e
preparagdes culinarias, seguindo recomendagdes do Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira e compreendendo as diversas dimensdes relacionadas a alimentagao, tendo

em consideragao a questao da desigualdade econdmica e social.

Nesse sentido, vale destacar a importancia de ambientes e territérios saudaveis
para os trabalhadores e coletividades, identificando oportunidades de melhorias nos
ambientes alimentares ja existentes e de inclusdo da promogao da saude nas agdes e

atividades desenvolvidas, de maneira participativa e dialégica.

Dessa forma, considerando as narrativas de um conjunto de usuarios foi possivel
identificar a demanda da oferta por uma alimentagdo saudavel e adequada nos
restaurantes e lanchonetes da Fiocruz, contribuindo, assim, para garantia do direito

humano a alimentacdo adequada e saudavel.

Importante salientar a necessidade de um olhar sensivel para os modelos de
contratagcdo de servicos de alimentagao realizados institucionalmente, seja autogestao
e/ou processos licitatorios, que possam sempre contemplar a oferta de alimentos in
natura ou minimamente processados, o incentivo a aquisicdo e consumo de alimentos
agroecoldgicos, a adogdo de medidas para mitigar a oferta de alimentos processados e

ultraprocessados e, ainda, a proibigdo da venda direta, promogdo e publicidade de

alimentos ultraprocessados.
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