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Resumo
O aumento acelerado das doenças crônicas não transmissíveis, que afetam principalmente a população adulta, colocam as 
empresas que fornecem alimentação coletiva e os locais de trabalho como importantes protagonistas na promoção de ali-
mentação saudável. Nesse cenário, o Brasil já possui uma política pública de alimentação direcionada aos trabalhadores, o 
Programa de Alimentação do Trabalhador (PAT), que tem como objetivo melhorar o estado nutricional do trabalhador com 
repercussões positivas para a qualidade de vida. O objetivo do estudo foi avaliar a qualidade global das refeições oferecidas 
no PAT na cidade de Santos-SP, Brasil. Para avaliar a qualidade global das refeições oferecidas por quatro empresas durante três 
dias consecutivos, utilizou-se o Índice de Qualidade da Refeição (IQR), a Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio 
(AQPC) e recomendações do PAT. De acordo com o IQR, três empresas precisam melhorar a qualidade das refeições ofertadas 
a seus trabalhadores. Também se observou que é necessária atenção especial a alguns itens no planejamento dos cardápios, 
como repetição de cores, excesso de fritura, de alimentos ricos em enxofre, de carne gordurosa e presença simultânea de 
doces e frituras, de acordo com o AQPC. Quanto às recomendações do PAT, estas não estavam adequadas, indicando um 
desequilíbrio nutricional. Apesar da presença elevada de frutas e hortaliças nos cardápios, outros itens críticos ainda precisam 
de melhoras para que as refeições oferecidas aos trabalhadores sejam uma opção saudável, e promovam qualidade de vida.
Palavras-chave: Alimentação Coletiva. Planejamento de Cardápio.  Promoção da Saúde.

Abstract
The accelerated rise of non transmissible chronic diseases – which affect mainly the adult population – makes companies that 
provide food for many people and workplaces to become important actors in the promotion of healthy eating habits. In this 
scenario Brazil has already a public food policy offered to workers, the Workers’ Food Program (WFP), which aims to improve 
the nutritional status of workers with a positive impact on their quality of life. The aim of the study was to evaluate the overall 
quality of meals offered in WFP in the city of Santos. We evaluated the meals offered in 4 companies during three consecutive 
days. To evaluate the overall quality we used the Diet Quality Index (DQI), Qualitative Evaluation of Preparations of Menu 
(AQPC) and recommendation of WFP. From the 4 companies evaluated, 3 had their meals classified as needing improvement, 
according to the DQI.  As regards WFP recommendations, foods were not adequate, which shows a nutritional imbalance. It 
was also noted that special attention is required for some items in the planning of menus, such as repetition of colors, excess 
of sulfur rich foods and fried foods, fatty meats and the simultaneous presence of sweets and fried foods, according to AQPC. 
Despite the presence of a high amount of fruits and vegetables in menus, other critical items still need improvements for the 
meals offered to employees to be a healthy option, and promote quality of life.
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INTRODUÇÃO

A obesidade é considerada a epidemia do 
século XXI, contribuindo para a elevação nas 
taxas de morbidade e mortalidade das doenças 
e agravos não-transmissíveis na população1. No 
Brasil, estudos vêm demonstrando o aumento 
na prevalência de excesso de peso, que atual-
mente, atinge mais da metade da população2,3.

O rápido avanço na incidência das Do-
enças e Agravos Não-Transmissíveis (DANT) e 
obesidade4 está intimamente relacionado com 
as intensas modificações nos padrões de con-
sumo alimentar. As alterações na estrutura da 
dieta relacionam-se a uma maior densidade 
energética, maior ingestão de gorduras totais 
e saturadas, alto consumo de açúcar e carboi-
dratos refinados, baixa ingestão de carboidratos 
complexos, hortaliças e frutas, e consumo fre-
quente de alimentos e bebidas como refrigeran-
tes, sanduíches, salgados e alimentos processa-
dos5,6.

Ao reconhecer o rápido aumento das do-
enças e agravos não transmissíveis, como obe-
sidade, diabetes, osteoporose, doenças cardía-
cas e câncer, a Organização Mundial da Saúde 
elaborou a Estratégia Global para Alimentação 
Saudável, Atividade Física e Saúde, com o ob-
jetivo de reduzir as mortes e doenças em todo 
o mundo relacionadas a esses agravos. A estra-
tégia considera como dever das empresas que 
fornecem alimentação coletiva a promoção de 
alimentação saudável e atividade física em con-
formidade com as diretrizes nacionais, a limi-
tação da oferta de gorduras saturadas e ácidos 
graxos trans, de açúcares e de sal, o desenvol-
vimento e a oferta aos consumidores de opções 
acessíveis, saudáveis e nutritivas, e ao forneci-
mento aos consumidores de informações ade-
quadas e compreensíveis sobre os produtos e a 
nutrição. A estratégia global coloca ainda que 
os locais de trabalho são entornos importantes 
para promover a saúde e prevenir as doenças7.

O reconhecimento da importância dos lo-
cais de trabalho e das empresas de alimentação 
coletiva está relacionado ao crescimento da ali-
mentação fora de casa no cotidiano das pesso-
as devido à inserção da mulher no mercado de 
trabalho, distâncias entre casa e trabalho, além 

da falta de tempo no preparo dos alimentos no 
lar8. Atualmente, a maioria dos adultos que vi-
vem nos centros urbanos realiza ao menos uma 
refeição fora de casa diariamente. Entretanto, 
estudos evidenciam que a alimentação fora 
de casa pode ter uma pior qualidade devido a 
maior densidade energética, o que pode contri-
buir para o excesso de peso9 e reforça a impor-
tância de se promover alimentação saudável em 
ambientes como as empresas. 

No Brasil, há uma política específica de 
alimentação do trabalhador, o Programa de Ali-
mentação do Trabalhador (PAT), criado na dé-
cada de 70, que tem como objetivo melhorar as 
condições nutricionais e de qualidade de vida, 
reduzir os acidentes de trabalho, o absenteísmo 
e a rotatividade, aumentar resistência a doen-
ças, a fadiga e aumentar a capacidade física e a 
produtividade do trabalhador10. 

O PAT é uma importante política para a 
promoção de estilos de vida saudáveis, bus-
cando colocar em prática as recomendações da 
Estratégia Global sobre Alimentação, Atividade 
Física e Saúde. No entanto, estudos anteriores 
vêm demonstrando inadequação nas refeições 
oferecidas pelas empresas cadastradas no pro-
grama, apresentando excesso de proteínas, gor-
duras totais e colesterol e baixas quantidades 
de fibras, frutas, hortaliças e gordura poli-insa-
turada. Estudos também têm encontrado uma 
alta prevalência de excesso de peso entre os 
trabalhadores beneficiados, demonstrando que 
o programa pode ter um efeito negativo sobre 
o estado nutricional dos trabalhadores. De tal 
modo, é fundamental a utilização de instrumen-
tos adequados de avaliação das refeições ofere-
cidas, para que o PAT se consolide como uma 
política de promoção de alimentação saudável 
e saúde indispensável no Brasil11-13.

É importante uma avaliação global das 
refeições oferecidas para saber o quanto a ali-
mentação oferecida aos trabalhadores é sau-
dável, para pensar em estratégias e ações que 
busquem mudanças e gerem melhorias. Dessa 
forma, o presente estudo teve como objetivo 
avaliar, por meio de diferentes métodos, a qua-
lidade das refeições oferecidas por empresas 
cadastradas pelo PAT, no município de Santos, 
São Paulo.
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MÉTODO

Trata-se de um estudo transversal, realiza-
do no ano de 2012, que avaliou as refeições 
oferecidas por empresas inscritas no PAT que 
forneciam alimentação no local de trabalho, lo-
calizadas na cidade de Santos-SP, Brasil. 

Inicialmente, foi utilizado um banco de 
dados disponível no site do Ministério do Traba-
lho e Emprego (MTE) com a relação de empre-
sas cadastradas no programa, no Brasil. Nesse 
banco, foram selecionadas, primeiro, todas as 
empresas do estado de São Paulo; em segui-
da, as empresas pertencentes ao município de 
Santos; e, posteriormente, verificaram-se quais 
forneciam alimentação no local. Esse dado foi 
obtido por meio de contato telefônico. Foram 
excluídas as empresas com quadro de funcioná-
rios menor que 20. Num total de 39 empresas, 
apenas 4 participaram do estudo, pois houve 
dificuldade de contato (8 empresas não foram 
localizados os telefones e 8 não foi possível fa-
lar com o responsável pelo PAT) e agendamento 
de visitas (19 empresas não aceitaram participar 
do estudo ou não retornaram os pedidos de par-
ticipação).

Foi aplicado um questionário semiestrutu-
rado, com o responsável pela Unidade de Ali-
mentação e Nutrição (UAN) para caracterizar 
a empresa e o gestor da unidade. Para avaliar 
a refeição oferecida analisou-se o cardápio do 
almoço de três dias consecutivos. Optou-se por 
avaliar o cardápio de três dias para controlar o 
possível erro aleatório de medida dietética, já 
que, selecionar apenas um dia, poderia não re-
presentar um dia característico de planejamen-
to de cardápio14.

Foi coletado o per capita de todas as pre-
parações, incluindo os alimentos e bebidas, por 
meio do receituário padrão dos restaurantes e, 
para aqueles que não possuíam receituário, foi 
verificada a quantidade de alimentos utilizados 
e o número total de refeições servidas no dia. 

Em relação à utilização de sal, óleo e 
açúcar nas preparações, as quantidades foram 
obtidas com base na frequência e volume de 
compra desses gêneros alimentícios. Assim, as 

quantidades foram obtidas dividindo o total ad-
quirido desses alimentos em um determinado 
período de tempo pelo número total de refei-
ções servidas no mesmo período.

A análise dos cardápios foi realizada por 
três diferentes métodos: Índice de Qualidade de 
Refeições (IQR), Avaliação Qualitativa das Pre-
parações do Cardápio (AQPC), que avaliam a 
qualidade global das refeições oferecidas11,15 e 
recomendações do PAT.

O IQR propõe a utilização de 5 variá-
veis, as quais recebem pontuação de 0 a 10, 
considerando simultaneamente a oferta de 
alimentos e nutrientes, permitindo uma ava-
liação indireta de componentes da refeição. A 
distribuição entre os valores 0 e 10 é feita de 
forma proporcional, dessa forma, conforme o 
componente está mais próximo do adequado, 
maior será a sua pontuação. Os componentes 
do índice são: adequação na oferta de verdu-
ras, legumes e frutas: utilizam-se as quantida-
des em gramas por refeição, sendo que uma 
oferta de 160g ou mais recebeu pontuação 10 
e a oferta igual ou inferior a 80g recebeu pon-
tuação igual a 0; oferta de carboidratos: oferta 
percentual em relação à energia, consideran-
do uma oferta ideal de 55% ou mais do total 
de calorias, que equivale à pontuação 10 e a 
oferta inferior a 40% recebeu pontuação igual 
a 0; oferta de gordura total: oferta percentual 
em relação à energia considerando uma oferta 
ideal entre 15% e 30% do total de calorias, 
que recebeu pontuação 10 e a oferta superior a 
40%, que recebeu pontuação igual a 0; oferta 
de gordura saturada: oferta percentual em re-
lação à energia, considerando o total de ener-
gia proveniente das gorduras saturadas menor 
que 10%, que recebeu pontuação 10 e a oferta 
superior a 13%, que recebeu pontuação igual 
a 0; variabilidade da refeição: indicador que 
considera o número de alimentos e de grupos 
de alimentos. Assim, a refeição que ofereceu 
no mínimo 11 diferentes alimentos e 5 dife-
rentes grupos de alimentos recebeu 20 pontos, 
enquanto que a refeição que ofereceu menos 
de 2 grupos e 5 ou menos alimentos recebeu 
pontuação igual a 011.
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O critério de classificação do IQR conside-
ra: pontuação menor ou igual a 50%: refeição 
inadequada; pontuação entre 51% e 80%: refei-
ção que precisa de melhoras; pontuação maior 
que 80%: refeição adequada.

O método do AQPC avalia a qualidade 
global do cardápio considerando as prepara-
ções que o compõem, de acordo com os se-
guintes critérios: as técnicas de cocção empre-
gadas nas preparações, para permitir a análise 
das variações das formas de preparo utilizadas 
nos alimentos, alertando para a monotonia e a 
repetição dessas técnicas; o aparecimento de fri-
turas, de maneira isolada e, também, associada 
aos doces, permitindo a avaliação do risco de-
vido ao elevado consumo de alimentos prepa-
rados com essa técnica de cocção e também a 
associação do excesso lipídico aos carboidratos 
simples; o aparecimento de carne gordurosa (nas 
quais a gordura excede 50% do valor energético 
total)16 juntamente com a oferta de doces como 
sobremesa, para verificar também a junção de 
carboidratos simples e lipídios; a cor das prepa-
rações e dos alimentos empregados no cardápio, 
apontando a combinação de cores da composi-
ção do prato, caracterizando a importância do 
aspecto visual da alimentação. Foi considerado 
monotonia de cores quando três ou mais alimen-
tos apresentaram cores semelhantes no mesmo 
dia17; a presença de alimentos ricos em enxofre 
(com exceção do feijão no prato base) nos acom-
panhamentos e saladas, com base na seguinte 
lista de alimentos sulfurados: abacate, acelga, 
aipo, alho, amendoim, batata-doce, brócolis, 
castanha, cebola, couve-de-bruxelas, couve-flor, 
ervilha, feijão, gengibre, goiaba, jaca, lentilha, 
maçã, melancia, melão, milho, mostarda, nabo, 
nozes, ovo, rabanete e repolho, que devem ser 
limitados na oferta diária, para não causar sen-
sação de mal-estar devido ao desconforto gás-
trico gerado com a alimentação consumida; o 
aparecimento de itens importantes para uma 
alimentação nutricionalmente adequada, como 
frutas e folhosos, pela oferta de vitaminas, mi-
nerais e fibras; o aparecimento de conservas, 
oferecidas como saladas, pelo concentrado teor 
de sódio que contêm. 

Assim, cada um desses itens foi contado 
diariamente com a frequência que ocorrem15. 

As recomendações do PAT consideram que 
as principais refeições (almoço, jantar e ceia) 
deverão conter de 600 a 800 kcal, ou seja, 30 
a 40% do Valor Energético Total (VET) e em re-
lação aos macro e micronutrientes ponderam: 
60% de carboidratos, 15% de proteínas, 25% 
de gorduras totais, 10% de gorduras saturadas, 
7 a 10 gramas de fibras e 720 a 960 miligramas 
de sódio. Também há recomendações específi-
cas para frutas, legumes e verduras, ou seja, de-
verão ser ofertadas, pelo menos, uma porção de 
80 gramas de frutas e de legumes e verduras10. 
Com base nessas recomendações, os cardápios 
foram calculados e esses valores foram obtidos 
pela Tabela Brasileira de Composição de Ali-
mentos18. 

O trabalho foi aprovado pelo Comitê de 
Ética e Pesquisa (CEP) da Universidade Fede-
ral de São Paulo sob o protocolo n 2096/11. A 
participação das empresas foi voluntária, por 
meio do consentimento do gestor ou respon-
sável legal.

RESULTADOS

Foram avaliadas 4 empresas cadastradas 
no PAT na cidade de Santos-SP, Brasil, que pos-
suem cerca de 1480 trabalhadores. Destas, 3 
pertencem ao setor da indústria e 1 do setor de 
serviços, 3 são de médio porte, enquanto 1 de 
grande porte. Em todas as UAN’s pesquisadas 
a gestão é terceirizada, com preparo e distri-
buição de refeições no local de trabalho. Todos 
os gestores possuem ensino superior completo, 
sendo três formados em nutrição e um em ad-
ministração de empresas, porém com curso téc-
nico de nutrição. 

Na análise realizada pelo IQR, verificou-
-se que as empresas apresentaram refeições 
inadequadas. Os componentes que avaliaram 
adequação de frutas e hortaliças e variabilidade 
das refeições receberam pontuação 10, em to-
das as empresas. A pontuação média obtida foi 
37,91, aproximando-se de uma refeição equili-
brada (Tabela 1).
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Tabela 1. Pontuação dos componentes e classificação das empresas segundo o Índice da Qualidade das 
Refeições. Santos-SP, Brasil, 2012 

Empresa 1 Empresa 2 Empresa 3 Empresa 4 Média

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia1 Dia 2 Dia 3 Dia 1 Dia 2 Dia 3

Frutas e hortaliças 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10

Carboidratos 3,75 1,01 0 8,56 7,18 6,97 0 10 1,3 2,12 4,45 1,93 3,94

Gorduras Totais 8,82 0 0 10 10 9,65 0 10 6,38 9,27 8,91 0 6,09

Gordura Saturada 10 8,21 8,81 10 10 10 0 7,65 0 10 10 10 7,89

Variedade 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10

Pontuação Total 42,57 29,22 28,82 48,56 47,18 46,62 20,0 47,65 27,68 41,39 43,36 31,93 37,91

Na avaliação pelo AQPC, demonstrou-se 
a elevada oferta de componentes considerados 
positivos na alimentação como frutas e vegetais 

folhosos. Contudo, a ocorrência de frituras, carnes 
gordurosas, doces, alimentos ricos em enxofre, e a 
repetição de cores foram elevados (Tabela 2).

Tabela 2. Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio nas empresas cadastradas no PAT. Santos-
-SP, Brasil, 2012

Empresa Dias Frituras Frutas Folhosos
Cores 
iguais

Ricos em 
enxofre

Carne 
gordurosa

Doce
Doce + 
Fritura

Empresa 1

1 1 1 1 1 0 0 1 1

2 1 1 1 1 1 0 1 1

3 1 1 1 0 0 1 1 1

Empresa 2

1 0 1 1 1 1 0 1 0

2 0 1 1 0 0 1 1 0

3 0 1 1 0 1 1 1 0

Empresa 3

1 1 0 1 0 1 1 1 1

2 1 1 1 1 0 0 0 0

3 1 1 1 0 0 1 0 0

Empresa 4

1 1 0 1 1 0 0 1 1

2 1 1 1 1 1 0 0 0

3 1 1 1 0 1 1 0 0

% de 
ocorrência

75 83,3 100 50 50 50 66,6 41,66

Em relação à análise de acordo com as 
recomendações do PAT, foi observado um 
desequilíbrio quanto aos macronutrientes, 
com alta oferta de proteínas e gorduras totais, 

a ingestão calórica, em média, 2 vezes maior, 
e o consumo de sódio ultrapassou em 400% 
a recomendação para uma grande refeição 
(Tabela 3).
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Tabela 3. Oferta de energia, macronutrientes, fibras e sódio, nas empresas estudadas. Santos-SP, Brasil, 

2012

Empresa 1 Empresa 2 Empresa 3 Empresa 4 Média
Recomendação 

PAT

Energia (kcal) 1588 1670 2117 1576 1737,7 600 - 800

Carboidratos (%) 41,5 51,3 45,4 44,1 45,6 60

Proteínas (%) 18,9 20,8 20,6 21,6 20,5 15

Gorduras Totais (%) 39,6 27,9 34,1 34,3 34,0 25

Gorduras Sat. (%) 9,3 7,2 12,9 9,7 9,8 < 10

Fibras (g) 20,3 21,3 16,9 15,7 18,5 7 - 10

Sódio (mg) 4408 2641 3765 2387 3300,2 720 - 960

Considerando ainda as recomendações 
do PAT, obteve-se a média de sal per capita 
de 5,1 gramas, equivalente a 1 colher de chá 
cheia, o consumo per capita do açúcar foi de 

7,2 gramas, o que corresponde a 2 colheres de 
chá, e a utilização de óleo foi de 19,7 milili-
tros, que equivale a 4 colheres de sobremesa 

(Tabela 4). 

Tabela 4. Quantidade per capita dos temperos utilizados para o preparo das refeições nas empresas. 
Santos-SP, Brasil, 2013

Temperos Empresa 1 Empresa 2 Empresa 3 Empresa 4 Média

Sal (g) 7 5,3 4,3 4 5,1

Açúcar (g) 3 10,6 8,6 6,6 7,2

Óleo (ml) 30 17 11,9 20 19,7

Quanto à oferta de verduras e legumes, estas 
foram adequadas em todas as empresas, durante 
o período pesquisado. Já as frutas não foram ofer-
tadas em um dia por duas empresas.

DISCUSSÃO

De forma geral, os métodos utilizados para 
analisar os cardápios apresentaram resultados se-
melhantes, ou seja, estavam inadequados, embora 
tenha sido encontrada uma boa oferta de frutas, 
verduras e legumes. No entanto, a presença de 

preparações ricas em gorduras e açúcares e o con-
sumo elevado de sal foram frequentes.

De acordo com a avaliação do IQR, 3 das 
4 empresas avaliadas apresentam uma grande va-
riação na pontuação entre os dias, sendo que em 
duas empresas média de refeições foi inferior a 30 
pontos. Esse resultado foi mais satisfatório com-
parado a um estudo que analisou empresas da 
cidade de São Paulo11, entretanto, a variação na 
pontuação entre os dias apresenta grande impac-
to na alimentação oferecida, já que a alimentação 
saudável se dá dia a dia e não pontualmente.
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Um estudo realizado em uma UAN na re-
gião metropolitana de São Paulo avaliou cardá-
pios de 242 dias pelo Índice de Qualidade das 
Refeições e constatou que 44% das refeições ne-
cessitam de melhoras, e apenas 25% estão ade-
quadas, e portanto, há necessidade de se adequar 
as preparações para promover alimentação sau-
dável19.

Os resultados demonstram, a partir da Ava-
liação Qualitativa das Preparações dos Cardá-
pios, que apesar da presença elevada de alimen-
tos que fazem parte de uma refeição saudável, 
como frutas e hortaliças, outros itens críticos 
que contribuem para redução da qualidade das 
refeições ainda estão presentes em quantidade 
e frequência elevada na maioria das empresas 
estudadas, como repetição de cores, excesso de 
alimentos ricos em enxofre, de fritura, carne gor-
durosa e presença simultânea de doces e frituras. 
Um estudo realizado por Batista20 apresentou re-
sultados semelhantes. Foi verificado excesso de 
alimentos sulfurados, frituras e carnes gordurosas 
e boa oferta de vegetais folhosos e frutas, contu-
do, a oferta de doces como sobremesas e mono-
tonia de cores foi baixa. 

Em Minas Gerais, um estudo que analisou a 
qualidade do cardápio de uma UAN pelo método 
AQPC também observou consumo diário de hor-
taliças, frutas e doces, e elevada oferta de carnes 
gordurosas, alimentos ricos em enxofre, frituras, 
conservas, doces associados a frituras e monoto-
nia de alimentos e, embora, o cardápio apresen-
tasse boa aceitação pelos comensais é necessário 
melhorar os aspectos sensoriais e nutricionais21.

As refeições oferecidas aos trabalhadores, 
de acordo com a análise segundo as recomen-
dações do PAT, apresentaram-se hipercalórica, 
hiperlipídica e hiperproteica devido à oferta ex-
cessiva de alimentos ricos em gorduras, e com 
grandes porções de pratos proteicos, confirman-
do resultados de estudos anteriores13. Na Bahia, 
foi demonstrado que a inadequação das refeições 
oferecidas pelas empresas cadastradas no progra-
ma pode estar associada ao aumento de peso dos 
trabalhadores22.

Um estudo semelhante realizado por 
Sousa23 também verificou inadequações dos 
cardápios, de acordo com os valores padrões 
estabelecidos pelo PAT, encontrando um 

consumo, praticamente duas vezes maior, de 
calorias, carboidratos, proteínas e lipídios.

A grande utilização de alimentos industria-
lizados e processados somada ao fato do uso 
excessivo de sal refinado para o tempero das 
preparações provocou a ingestão de sódio pelos 
trabalhadores de três a cinco vezes maior que a 
recomendada para uma grande refeição. Segun-
do estudo realizado na cidade de São Paulo entre 
2006 e 2007, trabalhadores de empresas associa-
das ao Programa de Alimentação do Trabalhador 
apresentam prevalências elevadas de excesso de 
peso e hipertensão arterial24.

O alto percentual de gorduras das refeições 
se deve a elevada oferta de alimentos industria-
lizados, embutidos, carnes gordurosas e frituras 
por imersão. Preparações muito utilizadas por 
sua praticidade e por serem de baixo custo e te-
rem alta aceitabilidade pelos clientes.

A alimentação fora de casa tem se caracte-
rizado pela predominância de alimentos de alto 
conteúdo energético e pobre conteúdo nutri-
cional que pode contribuir com o excesso de 
peso9,25. Entretanto, estudo realizado com 815 
trabalhadores de São Paulo observou que a refei-
ções realizadas no local de trabalho apresentam 
menor densidade energética, maior densidade 
de fibras e maior participação de hortaliças, 
frutas e leguminosas, se comparadas às realiza-
das no domicílio26. Ainda são escassos no Brasil 
os estudos que analisam o padrão da refeição 
consumida em diferentes locais. O único estu-
do realizado demostra que o local de trabalho 
pode oferecer uma alimentação melhor que a 
consumida no domicílio27. Esse resultado pode 
ser explicado pelo padrão de cardápio das Uni-
dades de Alimentação e Nutrição, onde é possí-
vel encontrar a oferta diária de hortaliças, frutas 
e feijão, alimentos associados ao consumo ali-
mentar saudável e quem tem seu consumo pou-
co valorizado no país5,27.

Os parâmetros nutricionais do PAT estabele-
cidos em 2006 são uma importante diretriz para 
o planejamento dos cardápios, porém é neces-
sária uma maior conscientização dos diferentes 
atores, principalmente os trabalhadores envolvi-
dos na gestão e na execução direta do Programa, 
sobre a importância de garantir uma alimentação 
adequada e saudável no ambiente de trabalho. 
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Somente com a sensibilização de todos os envol-
vidos, é possível garantir uma melhoria na quali-
dade das refeições oferecidas aos trabalhadores. 
Também é relevante a discussão para inserção 
das recomendações do novo guia alimentar para 
a população brasileira nas diretrizes do PAT.

A principal limitação do estudo foi o nú-
mero de empresas estudadas. Isso ocorreu pela 
dificuldade de contatar as empresas e também 
demonstra alta prevalência de empresas que se 
cadastram em outras modalidades do programa 
(refeição e alimentação convênio e cesta básica) 
e que não oferecem refeição diretamente no local 
de trabalho. Outra limitação foi estudar apenas 3 
dias consecutivos o cardápio. O estudo de um 
maior número de dias permitiria entender melhor 
as variações na avaliação da qualidade da refei-
ção entre os dias.

Essas constatações demonstram que apesar da 
evolução do PAT ao longo dos anos, muito há que 
ser feito para que as empresas busquem meios de 
oferecer opções mais saudáveis aos trabalhadores.

CONCLUSÃO

Concluiu-se que as refeições oferecidas, 
embora tenham boa oferta de verduras, legumes 
e frutas, ainda apresentam excesso de calorias, 
carboidratos, proteínas e lipídios, precisando, 
portanto, de melhorias. É importante que os res-
ponsáveis pela elaboração do cardápio se aten-
tem à satisfação do cliente, mas considerem uma 
oferta adequada de macro e micronutrientes, 
para que as empresas cadastradas no PAT ofe-
reçam, de fato, uma refeição de qualidade e se 
consolidem como agentes promotores de saúde e 
alimentação saudável. 
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