CONCLUSOES: Os manipuladores de alimentos n&o dispunham dos conhecimentos
necessarios a correta gestao dos alergénios alimentares, tendo-se verificado uma
melhoria dos conhecimentos por parte dos inquiridos, através da agao realizada.
Contudo, mostra-se necessario continuar o investimento nesta matéria.
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INTRODUGAO: A reducéo do desperdicio alimentar deve ser uma preocupagao
constante na gestdo de uma Unidade de Alimentacao e Nutricao, pois os
desperdicios sao referidos como um dos parametros de qualidade da unidade.
OBJETIVOS: O presente trabalho procurou quantificar e otimizar o processo
e desenvolvimento de estratégias para controlo e reducdo de desperdicios
alimentares na Santa Casa da Misericérdia de Machico.

METODOLOGIA: A recolha de dados teve uma duracdo de 10 dia Uteis e
contemplou 223 sujeitos incluindo criangas, idosos e funcionérios. Os alimentos
produzidos foram pesados antes e depois da distribui¢éo, para posterior calculo
dos indices de sobras e restos.

RESULTADOS: Foram produzidos 582,6 Kg de alimentos na totalidade e
desperdicados cerca de 74,03 Kg de restos alimentares. Observou-se um indice
de sobras para os funcionarios e idosos com a dieta geral (34,45%), infantario/
creche (14,84%), para os idosos-dieta mole (43,55%). Quanto ao indice de
restos, o valor mais elevado (28,77%) pertence aos idosos com dieta geral € 0
indice mais baixo pertence ao infantario (11,18%), valores “inaceitaveis” segundo
a literatura consultada.

TABELA 1

Distribuicao das médias de indice de sobras e indice de restos por grupo avaliado

INDICE DE SOBRAS iNDICE DE RESTOS
GRUPO AVALIADO (MEDIA %) (MEDIA %)
Infantério 14,84% 11,18%
Idosos - Dieta mole 43,55% 16,87%
Idosos - Dieta geral 28,77%
34,45%
Funcionarios 17,56%

CONCLUSOES: Diante dos elevados valores apresentados de desperdicio alimentar,
verifica-se a necessidade da implementacéo de medidas para combater esta
problematica, através da quantificacdo e monitorizagdo do desperdicio e a
diminuigdo das preparagdes das quais o indice de sobras é maior.
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INTRODUCTION: Food allergy is a growing public health concern and an increasing
number of allergic reactions begin to occur in schools. In literature, it is consensual
the lack of preparation of school personnel to deal with food-allergic students
and to cope with the psychosocial impact of the disease.

OBJECTIVES: We intended to evaluate the perceptions of professionals in the

education sector regarding the preparation of schools to welcome students
with food allergy.

METHODOLOGY: 50 professionals from the education sector, recruited from the
participants of the FAC Program (Food Allergy Community Program), were included
in this study. The evaluation tool was developed based on an extensive review
of literature, and the perceived schools’ preparation and food-allergic students
‘difficulties were addressed, through 10 questions to be answered with five-point
Likert-type scale. The tool was self-administered and was available online on the
FAC program page on the University of Porto e-learning platform. Statistical analysis
was performed using SPSS Statistics® 22.0 and included descriptive analyses.
RESULTS: 56% of the participants agreed that food allergy is a problem in their
schools and 68% of them reported that have already deal with food-allergic
students. 100% of the participants agreed that all school’s professionals should
have more knowledge about food allergy and emergency procedures, however
only 46% concurred that their school is prepared to welcome food-allergic
students. 36% of the participants considered that food-allergic children can
experience difficulties in school’s meals, 66% referred academic struggle and
50% accepted relationship problems with classmates.

CONCLUSIONS: The experiences and perceptions of professionals in the
educational sector, as well as the clear recognition of the need for training,
show that food allergy is a problem in the school setting. Results reinforce that
new educational tools for this audience should be developed in order to allow a
safer inclusion of food-allergic children.
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INTRODUGAO: A atuagado de nutricionista requer conhecimentos sobre os costumes
alimentares e modos de vida das pessoas no cotidiano. O binbmio teoria e pratica
na formacao universitaria proporciona amplo conhecimento sobre a realidade
social e as questdes alimentares e nutricionais. A educacéo dialégica difere do
modelo tradicional de ensino, valorizando a troca de saberes cientifico e popular.
OBJETIVOS: Relatar experiéncia curricular em curso de nutrigao, pela metodologia
que associa teoria e a pratica social, através de atividades em territérios em
saude que servem de cenarios de pratica.

RESULTADOS: Apds 2009, o curriculo passou a incluir a vivéncia sobre a praxis
social em alimentac&o, nutricdo e saude. Desde a fase inicial do curso, os
estudantes envolvem-se em territérios, denominados cenérios de préatica. Esses
podem ser as Unidades Bésicas de Saude e Hospitais, a Rede de Ensino Escolar
e, locais em bairros da cidade-sede do curso, onde os estudantes conhecem
as hortas comunitarias, as feiras de alimentos, os estabelecimentos de compra
e de consumo da alimentacéo fora de casa. O processo ensino-aprendizagem
promove o compartilhamento e a construcéao de conhecimentos, priorizando as
metodologias ativas, a exemplo da problematizacao de temas relacionados com
saude, alimentagéo e nutrigdo. Durante o curso, os estudantes devem associar
conteudos tedrico-cientificos com a realidade social da populagéo, promover a
troca de saberes e refletir para agdes em saude.

CONCLUSOES: As periddicas avaliagdes realizadas com estudantes e professores
demonstram que as inovagdes curriculares foram positivas, pela coeréncia entre
ametodologia e a concepgao do curso. Constatou-se melhor desenvolvimento
cognitivo e atitudinal nos estudantes, mediados pelo conhecimento sobre a
populagéo-alvo, seus habitos e a realidade social. Os territérios sao receptivos,
contribuindo na formagao académica. Sendo um curriculo vivo, reavaliagoes e

ajustes sao constantes no curso de formagao de nutricionistas.
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