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Introdução/Objetivos 
Há evidências de que o consumo excessivo de sódio e gorduras está diretamente relacionado com o desenvolvimento de doenças crônicas. A prevenção e o tratamento destas doenças estão relacionados a uma alimentação equilibrada. 
No Brasil, na década de 1930, se implantou refeitórios nas empresas e surgiram programas de supervisão e orientação das necessidades nutricionais dos funcionários, como o Programa de Alimentação do Trabalhador (PAT).
De acordo com o PAT é necessário o profissional nutricionista na Unidade de Alimentação e Nutrição nas empresas, com o objetivo de oferecer refeições seguras e nutricionalmente equilibradas, promovendo e mantendo a saúde dos trabalhadores. 
Visando a relação do consumo de sódio e gorduras com a saúde do trabalhador, este trabalho tem por objetivo verificar o consumo de sódio e gordura oferecidos em buffet self-service aos trabalhadores de uma empresa da cidade de Rio Grande, em relação às recomendações nutricionais propostas pelo PAT. 
Metodologia

Foi realizado um estudo transversal durante 30 dias, no qual se avaliou através de Planilhas de Consumo Alimentar, a quantidade consumida de sal sachet de 1g, molho shoyou e azeite de oliva, oferecidos no momento da distribuição, além do sal e do óleo de soja adicionados no preparo das refeições. Com base no número de refeições realizadas nos respectivos dias, obtivemos a média de consumo per capta. Os valores nutricionais dos produtos pesquisados foram retirados dos rótulos dos produtos. 
Resultados e Discussão

A amostra contou com 5.294 comensais e foi verificado que o consumo diário per capta foi de 2,8ml de azeite de oliva, 1,7ml de molho shoyou (96,9mg de sódio) e 273mg de sódio, devido ao sal em sachet. Portanto, o consumo de sódio adicionado às refeições, representou 369,9mg, ou seja, 19,3% do consumo máximo recomendado pelo PAT, para cada refeição. Entretanto, a quantidade de sal utilizada no preparo das refeições foi de 6,2g, ou seja, 2.418mg de sódio per capta, totalizando 145,2% do consumo total recomendado. Este consumo excessivo de sódio também foi verificado por Salas (2009), relatando um consumo que ultrapassa 2.300mg apenas no preparo da refeição e por Spinelli (2007), o qual encontrou um consumo de 313mg de sódio apenas no sal que era adicionado à refeição. 

Para a avaliação do consumo de gorduras totais, levamos em consideração o valor calórico total de 600 Kcal e 25% de gorduras totais em cada refeição, recomendados pelo PAT. Com os resultados, observou-se que apenas com o azeite já se obtêm 25,2 Kcal e que quando somado ao óleo adicionado às preparações, chega-se a 196 Kcal de consumo em gordura, ou seja, 16,4% do total recomendado pelo PAT, sem analisarmos a gordura intrínseca dos alimentos oferecidos na refeição. 

Conclusão
Conclui-se que o consumo de sódio ultrapassa as recomendações do PAT e o consumo de gorduras encontra-se muito próximo ao padrão estabelecido por ele, entretanto, supõe-se que a quantidade de ingestão destes nutrientes seja ainda maior ao analisar a refeição total consumida, visto que os alimentos possuem naturalmente sódio e gorduras intrínsecas em sua composição. 
Conclui-se ainda que os trabalhadores estão expostos à doenças cardiovasculares relacionadas ao excesso de sal e provavelmente de gordura, ressaltando a importância da educação nutricional realizada pelo nutricionista. 
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