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comensalidade contemporanea, segundo Garcia (2003),

é caracterizada pela escassez de tempo para o preparo e

consumo de alimentos, pela presenca de produtos gera-
dos com novas técnicas de conservagao e de preparo que agre-
gam tempo e trabalho, pelo vasto leque de itens alimentares,
pelos deslocamentos das refeicoes de casa para estabelecimentos
que comercializam alimentos como restaurantes, lanchonetes,
vendedores ambulantes, padarias, entre outros, pela crescente
oferta de preparagdes e utensilios transportaveis, pela oferta de
produtos provenientes de vdrias partes do mundo, pelo arsenal
publicitario associado aos alimentos, pela flexibilizacao de ho-
rarios para comer agregada a diversidade de alimentos e pela
crescente individualizacdo dos rituais alimentares.
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O resultado da pesquisa “Condig¢oes de Satide dos Trabalhado-
res da UNICAMP”, realizada na Universidade em 2008, reflete
varias das situag¢des supra-citadas no cotidiano dos funciona-
rios da Universidade, uma vez que 52,4% deles estao com
peso acima do padrdo saudavel, sendo que destes, 16,2%
apresentam algum grau de obesidade com risco variando en-
tre alto, muito alto e extremo (Barros et al., 2008). Outro
dado importante ¢é o fato de que as praticas de satide dos fun-
ciondrios relacionadas a ingestao hidrica e habitos alimenta-
res encontram-se aquém das recomendagdes dos organismos
internacionais de satide. Esse cenario demanda a necessidade
de organizacao de estilos de vida e o repensar sobre a cultura
alimentar institucional.

A area de Qualidade de Vida compde, junto ao Ensino, Pes-
quisa, Extensao e Administracao, uma das cinco areas estratégi-
cas do planejamento institucional da UNICAMP. Objetiva “criar
condigées para o crescimento pessoal e profissional, focado no compro-
misso com a instituigdo e com a sociedade, gerando um ambiente interno
propicio a humanizagdo das relagoes de trabalho e ao convivio social e
cultural” (Planes, 2004). Para cumprir esse objetivo foi criado,
em 2006, o Grupo de Qualidade de Vida no Trabalho (QVT)
composto por profissionais de diferentes formacoes, represen-
tando Orgaos da Pré-Reitoria de Desenvolvimento Universitario
(PRDU). Desde 2007, o eixo de qualidade de vida do trabalha-
dor vem sendo pensado de maneira criteriosa no que concerne
a questao relacionada a alimentagao. Este artigo apresenta o que
ja esta sendo feito a respeito dessa abordagem e ajudar a refletir
sobre possibilidades de novas construgdes sobre a cultura ali-
mentar na UNICAMP.

A Alimentacao na UNICAMP

A abordagem nutricional, promocao de satide e prevencao
de doencas através da alimentacdo foi escolhida, em 2007,
como a primeira experiéncia pratica de desenvolvimento de
acoes para sustentacao do tema qualidade de vida no traba-
lho na UNICAMP.
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Para implementa-la, varias metodologias foram utilizadas
com o objetivo de articular profissionais, nas suas competén-
cias especificas relativas a questao nutricional e estimular a
comunidade universitaria a refletir e mudar habitos alimen-
tares favorecendo a ampliagao de sua qualidade de vida.

A UNICAMP ¢ uma universidade publica do estado de Sao
Paulo, fundada em 1966 e estruturada através de cinco campi,
em trés cidades diferentes, a saber: Campinas, Limeira e Pira-
cicaba (UNICAMP Aeplan, 2008). Possui 14.425 profissionais
(UNICAMP - Planes Relatério DGRH, 2008) atuando em en-
sino, pesquisa, extensao ou administragdo. Nesses territorios as
pessoas tém sua jornada de trabalho diaria, de 8 horas em mé-
dia, e se organizam para nela fazerem suas refei¢coes regulares.

O servico de alimentacao no campus de Campinas, o
maior dos cinco campi, é de 10.000 refeicoes diarias (UNI-
CAMP Prefeitura, 2008) produzidas de forma centralizada
pelo Restaurante Universitario e distribuidas para o Restau-
rante Académico e para a area hospitalar (restaurantes do
Hospital das Clinicas (HC) e do Centro de Atencdo Integral a
Satide da Mulher (CAISM)). No campus de Limeira, atenden-
do ao Colégio Técnico (COTIL), Centro Superior de Educagao
Tecnoldgica (CESET) e Planta Fisica hd um restaurante para
funcionarios, docentes e alunos com um servico terceiriza-
do fornecendo, 1.000 refei¢coes dia. Em Piracicaba, o também
terceirizado restaurante local fornece 300 almocos por dia.

Além das refeicdes servidas nos restaurantes, varios outros
espacos de alimentacao formados por cantinas e bares pos-
suem contratos administrados pelo Servico de Suprimentos
com apoio técnico da Divisdo de Alimentagao, ambos da pre-
feitura do campus. Sdo 25 cantinas no campus Campinas além
de uma cantina em Limeira e outra em Piracicaba. A grande
maioria dos funciondrios utiliza-se dessa infraestrutura ins-
talada; porém, parte deles se alimenta nos refeitérios locais
das unidades/6rgaos trazendo de suas casas seus alimentos.
Existem ainda restaurantes localizados nas redondezas dos
campi e as feiras livres que se instalam diariamente no campus
de Campinas, fornecendo alimentacao nem sempre saudavel.
Para além das refei¢cdes rotineiras, os eventos institucionais
fornecem intervalos com alimentacdo, e os encontros socio-
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culturais nas equipes/areas sdo subsidiados por alimentos
normalmente obtidos de forma coletiva.

Atuacao na Abordagem Nutricional na
Atencao ao Funcionario

Com que qualidade estamos selecionando nossos alimen-
tos? Além de limpos e higienizados eles estdo apropriados
para a nossa saude? Estdo caléricos demais e/ou nutricionais
de menos? E de forma institucional, como montamos nossas
cantinas e servimos em nossos restaurantes? Fornecemos op-
¢oes aos nossos profissionais para que escolham sua alimen-
tagdo de forma apropriada para as suas necessidades profis-
sionais e pessoais?

Para Belik (2003), o conceito de seguranga alimentar leva
em conta trés aspectos principais: quantidade, qualidade e
regularidade de alimentos. Quantidade é ter alimentos dispo-
niveis (que implica na existéncia do alimento e possibilidade
de aquisicao - relacionada a renda); qualidade diz respeito a
possibilidade de consumi-los em ambiente limpo, com talhe-
res, e segundo as normas tradicionais de higiene; e regulari-
dade é a possibilidade de ter acesso constante a alimentacao.

O fornecimento de alimentagao nos campi universitarios
atende plenamente ao conceito descrito por Belik (2003),
mas atender ao conceito nao esta sendo suficiente para evitar
as doencas apresentadas pelos funcionarios.

O Grupo de Qualidade de Vida no Trabalho vem desen-
volvendo a abordagem nutricional para fomentar suportes
as condic¢oes alimentares na Universidade e tem também por
objetivo construir uma visdo mais ampla de educacdo em
sauide, autocuidado e protagonismo, visando fortalecer as es-
colhas pessoais de forma qualificada.

Desde o inicio, pensando nessas questoes, em 2007 e 2008
foram iniciadas atuag¢des, de forma educativa para a area ali-
mentar nos campi, buscando fortalecer os funcionarios no seu
processo de escolha por uma alimentacao cuidadosa. A es-
trutura metodoldgica para tais iniciativas foi articulada entre
a administracdo e a academia (docentes e discentes) através
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do Programa Nutricamp, pelo Grupo de Especialistas (nutri-
cionistas da universidade) através do Trote da Cidadania e
atuacao no II SIMTEC, pela contratagao de servigos externos
através do Programa Alimente-se Bem do Sesi e com 0rgaos re-
gulamentadores de alimentac¢ao na Universidade.

O Programa Nutricamp, estruturado a partir do apoio da
Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP (FEA),
contou com 10 edi¢des em Campinas, Limeira e Piracicaba.
Consistiu em encontros de 8 horas de duracdo e atendeu a
cerca de 2.000 funcionarios. Através de palestras interativas,
os participantes eram convidados a observar seu cotidiano
alimentar, desde a compra dos alimentos através da observa-
¢ao de roétulos, até a preparacao e consumo, com critérios de
cuidados para a sua saude.

Outro importante movimento foi constituido com a criacao
do Grupo de Especialistas, formado por 25 nutricionistas da UNI-
CAMP, distribuidas em diversas areas da instituicdo, em ativida-
des relacionadas ao preparo de refeicdo para pacientes na area
da saude, para criancas nas creches, para funcionarios e alunos
nos restaurantes ou em grupos de reeducacao alimentar e de
orientacdo individualizada. Esses profissionais, através de uma
articulacao interdisciplinar receberam capacitacao direta da Fa-
culdade de Engenharia de Alimentos além de apoio a congressos
para desenvolvimento profissional. Junta-los tem o objetivo de
harmonizar os conhecimentos interpares e mobilizar atuacoes
interdisciplinares para toda a Universidade.

A partir desse movimento foi possivel a atuacdo desse grupo
no Trote da Cidadania de 2008, através da atividade de prepara-
cao de alunos veteranos para receberem os calouros com infor-
macoes e conceitos de orientagdo alimentar e consumo consciente.

O Grupo de especialistas construiu ainda atuag¢oes na
educacao nutricional preparando uma aula (“Economia: o
melhor tempero. Evite o desperdicio”) e uma oficina (“Ofi-
cina Nutritiva”) orientadoras, nos moldes do Nutricamp, dos
processos de escolha, compra, higienizagdo, preparacao e
qualidade dos alimentos. Essas duas iniciativas foram dispo-
nibilizadas em minicurso no I Simpdsio de Profissionais da
UNICAMP (SIMTEC), em 2008, simpdsio este que atendeu a
1500 funcionarios inscritos.
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A parceria com entidades externas produziu duas edicoes
do Programa Alimente-se Bem, do SESI (Servigo Social da Indus-
tria), que foram contratadas para o periodo de 2007 e 2008.
O Programa Alimente-se Bem é um programa educativo, que
incentiva a mudanca de habitos alimentares para a populacao.
Suas aulas prdticas ensinam receitas saborosas e nutritivas a
baixo custo, utilizando conceitos de aproveitamento integral
dos alimentos. Os participantes, na UNICAMP, ganharam um
livro de receitas de pratos saudaveis e econdémicos, criados e
testados por nutricionistas do SESI-SP (SESI, 2008).

Na UNICAMP, a primeira instalagdao, em 2007, contou com
12 turmas de 30 pessoas (360 inscritos). Cada turma teve em
média 4 aulas de 3 horas (12 horas/aula). Através do proces-
so avaliatorio os funciondrios puderam reconhecer e informar
a institui¢do o seu aprendizado nessa proposta. Uma delas, a
seguir reproduzida, reflete a opinido de um dos participantes
da turma 7 de 2007: “Significa ampliar a visdo das pessoas sobre as
necessidades do ser humano, ajuda na integragdo e descontragio entre
pessoas de diferentes setores”. Em 2008 foram criadas 11 turmas de
30 pessoas (330 inscritos) nos mesmos moldes do movimento
de 2007. A avaliagdo qualitativa dessas turmas mostra que os
funciondrios iniciam o reconhecimento da atuagao da Univer-
sidade nas questoes da sua satide. Frases como “Cuidados com a
satide significa auto-estima, bem-estar, rendimento profissional, fami-
liar, menos absenteismo, menos patologias” (turma 11 2008) e “(fiz
0 curso) para melhorar minha qualidade de vida e da minha familia
com alimentagdo sauddvel e aproveitando melhor os alimentos” (turma
10 2008) explicam um pouco esta posicao.

Uma ultima questdo, ja identificada mas ainda em elabo-
racdo, que surge desse movimento pela alimentacao saudavel
¢ a necessidade de construir, institucionalmente, normatiza-
¢oes que facilitem definicoes na area e politica institucional
que regulamente e amplie a aproximacdao dos metas institu-
cionais as necessidades dos funcionarios.

Os funcionarios, apresentando suas necessidades de for-
ma explicitada ou através de pesquisas como a realizada em
2008 (Barros et al. 2008), propdem a UNICAMP seriedade
na atuacao da proposta alimentar. A UNICAMP, estrutura-
da para essas questdes, solicita do funcionério protagonismo,
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autonomia e auto cuidado com sua saude. A inter-relagao
desses fatores fortalecem o desenvolvimento da Universidade
e promove a qualidade de vida dos funcionarios.

Conclusao

Para implantagao de um programa de qualidade de vida
incorporando mudancas de comportamento é necessario se-
guir alguns passos cuidadosos. Para Massola (2007) sdo trés
as etapas importantes a vencer: sensibilizacdo, mudanga de
estilo de vida (desenvolvimento do programa) e ambiente de
suporte. Na questdo alimentar a UNICAMP, através do gru-
po de qualidade de vida no trabalho, iniciou seu processo de
sensibilizacao. Desenvolve agora uma estrutura para efetiva-
mente montar, de forma sustentavel, um programa que pro-
voque mudancga de estilo de vida e que possa agir sobre um
quadro funcional tdo grande.

E importante nesse processo de construcao a possibilidade
de avaliar o impacto através da mudanca de estilo de vida.
A avaliacdo de acOes na area de qualidade de vida nao pode
ser feita apenas de forma numérica, é necessario desenvolver
avaliadores qualitativos e quantitativos. As acdes ja imple-
mentadas foram baseadas nesses critérios e a construcao de
um programa para essa area ird requisitar também a constru-
¢do desses suportes metodoldgicos para sustenta-lo.

O formato escolhido para o desenvolvimento da aborda-
gem nutricional na UNICAMP permitiu, por ser o primeiro,
além da construcao dessa abordagem, a concepcao de possi-
bilidades de atuacao para Qualidade de Vida no Trabalho na
Universidade, que pode, e deverd, ser transposto e extendido
a outras abordagens nessa area.
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