Nos grupos de homens e mulheres com conhecimentos culinérios as correlagdes
entre as varidveis foram negativas, em tanto que foram positivas no grupo sem
conhecimentos para ambos os sexos.

CONCLUSGES: Ter conhecimentos culinrios mostra-se importante para manter
uma dieta saudavel. Dai a necessidade de implementar programas de educagio
alimentar em mbito universitario.

PO108. iINDICE DE MASSA CORPORAL E
FREQUENCIA DE REFEIGOES DIARIAS DE
ANGOLANOS RESIDENTE NA CIDADE DE VIANA
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Valdemar Salselas*; Antdnio Ferraz'; Jodo Celestino'
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INTRODUGAO: O crescimento econdmiico e a globalizagio observada em palses
africanos de Lingua Oficial Portuguesa podem traduzir-se numa mudanga do
paradigma nutricional, com possiveis implicagdes na satide das populagdes.
OBJETIVOS: Avallar o Indice de Massa Corporal (IMC) e a frequéncia de refeigées
didrias de angolanos residentes na cidade de Viana.

METODOLOGIA: Estudo de caracter quantitativo e transversal, Recorrendo-se
a recolha de uma amostra aleatéria simples estudou-se uma amostra de 950
Angolanos (47,6% do sexo masculino e 52,4% do sexo feminino) com idades
compreendidas entre os 12-65 anos que residiam na cidade de Viana- Municipio
de Luanda. A informagao sobre a frequéncia de refeicdes didrias fol obtida
mediante entrevista e o IMC foi classificado segundo os critérios estabelecidos
pela OMS para as diferentes faixas etéarfas. Para a andlise estatistica dos
resultados obtidos foi utilizado o programa SPSS® versdo 19.0 (2010) para o
Windows da Microsoft®.

RESULTADOS: Verificou-se que dos Inquiridos com idades compreendidas
entre 12-19 anos, 10,3% apresentavam baixo peso e 11,4% sobrepeso/
obesidade. Em relagio aos adultos, 10,2% apresentavam baixo peso e 26,8%
sobrepeso/obesidade. A um nivel de significancia de 5%, observou-se que o
IMC apresentado era estatisticamente dependente da faixa etaria (p= 0,000) e
do sexo (p= 0,000). No que concerne & frequéncia de refeigdes didrias, 41% dos
inquiridos afirmaram ingerir diariamente o Pegueno-almogo, alcangando valores
de 7.4%, 38,7%,6,6%, 43,5% e 6,5% para o meio da manha, aimogo, lanche,
jantar e ceia, respetivamente. N&o se verificaram diferengas estatisticamente
significativas entre a faixa etéria e a frequéncia de refeigbes didrias (p>0,05),
nem entre o IMC e a frequéncia de refeigSes diarias (p>0,05).

CONCLUSOES: Este estudo permitiu evidenciar omissdes frequentes de algumas
refeicdes didrias, assim como a coexisténcia na populagéo de situagdes de
baixo peso e de sobrepeso/obesidade. Impde-se, assim, o delineamento de
estratégias que aumentem a lteracia nutricional como um elemento fundamental
no &mbito da promogdo da saude.
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INTRODUGAO: Alimentagdo Sustentével pode ser definida como sendo o padrao
alimentar que utiliza os produtos industrializados com moderag&o, valorizando

os produtos regionais, que possuem menor pegada de CO,, em conjunto com
a gesto ambiental.

As empresas de alimentagio coletiva tém sofrido pressdo para que 0S seus
procedimentos sefam transversalmente sustentéveis, de forma a garantir a
temporalidade e a longevidade dos recursos, pois 0 aumento da procura destes
servigos tem levado & criagéio de cada vez mals unidades, aumentando também
0 seu impacto ambiental.

OBJETIVOS: Este estudo foi realizado de forma a identificar as necessidades
de melhorias a nivel dos aspetos amblentals das 11 unidades de alimentagao
dos Servigos de Alimentagao dos Servicos Soclais da Universidade do Porto
(SASUP).

METODOLOGIA: Para tal foi criada uma checkiist, contendo 72 questdes, que
permite avaliar qualitativamente as unidades acerca do seu desempenho
ambiental, a nivel de: consumos de agua, energia elétrica e gés; gestdo de
produtos quimicos e residuos; utilizagio de hortofruticolas e satisfagdo do cliente.
A aplicagdo fol realizada durante visitas as unidades, para observar e registar
informacdo constante da checklist. Todas as informagdes recolhidas foram
pontuadas através de uma adaptagio do método de Failure Mode and Effect
Analysis (FMEA), obtendo-se uma avaliagdo qualitativa dos aspetos ambientais
de cada uma das unidades de alimentagéo.

RESULTADOS: Através da andlise dos itens foi possivel concluir que todas se
encontravam acima do aceitavel e identificar as oportunidades de melhoria.
De uma forma geral sdo necessarios investimentos monetarios, bem como
investimentos em mudangas de atitudes de manipuladores e gestores tendo
em vista a melhoria dos aspetos ambientais.

CONCLUSOES: Assim sendo, esta fermrarmnenta constitui um apoio a gestao ambiental
e a melhoria dos aspetos ambientals das unidades de alimentag&o coletiva.
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INTRODUGAO: O niimero de casos de alerglas alimentares tem vindo a aumentar
e a prevengio passa pela evicgio dos alergénios da alimentagdo. Neste sentido,
os manipuladores de alimentos tém de ter a formagao necesséaria para evitar
contaminagdes cruzadas e exposigao acidental a alergénios.

OBJETVOS: Avaliar a evolugo de conhecimento acerca de alergénios alimentares
numa amostra de manipuladores de afimentos, por melo de uma agio de formagao.
METODOLOGIA: Os conhecimentos acerca de alergénios foram avaliados através
de questionario adaptado de Lin S (2003) e Smigic (2013}, aplicado antes e
apos a realizagdo de uma agéo de formagao com duragdo de 1h. A amostra
fol constitulda por 21 estudantes de uma Escola de Hotelaria, com idades
compreendidas entre os 18 e 30 anos.

RESULTADOS: A média de pontuagdes foi de 1,48 no questionario inicial e 3,19
no final. Apesar da evolugio média ser favoravel, ndo se verificou aumento
do conhecimento em 14,3% dos inquiridos e apenas 38,1% obtiveram uma
pontuagdo =4 no questiondrio final. No questionario final mals de B0% dos
inquiridos identificararm corretamente os 14 alergénios de identificagdo obrigatéria,
80 passo que no questionario inicial a mesma percentagem de inquiridos apenas
identificaram 3 alergénios. Relativamente & ag&o do manipulador de alimentos na
prevengéo de doenca akérgica destaca-se que, no final da ago, todos os inquiridos
reconheceram que a mesma passava por serem capazes de identificar ingredientes
numa ementa e determinar quals os alergénios que estdo presentes nos pratos
apresentados, apesar de apenas 66,7% o reconhecerem no questiondrio inicial.
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