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(3,29; 3,29; respetivamente). Os valores de MVPA, em média, séo mais elevados
nos rapazes (52,6 min.) do que nas raparigas (36,5min.), (p<0,05). Nao existem
diferencgas significativas para peso, altura e IMC.

CONCLUSOES: As raparigas tém melhores notas a portugués no 2.° e 3.° ciclos e
ensino secundario, contudo os rapazes tém melhores notas a matematica no 1.°
ciclo. Nas restantes classificacdes nao ha diferencas entre rapazes e raparigas.
De concluir ainda que os rapazes sdao mais ativos do que as raparigas, aspeto
este importantissimo na promogao da saude fisica e mental.

PROJETO DE INVESTIGAGAO SUPORTADO POR: Research Project supported by:
SFRH/BD /79886 /2011; PTDC/DTP-DES/1328/2012 (FCOMP-01-0124-FE-
DER-028619); and Research Center supported by: PEst-OE/SAU/UI0617/2011.
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INTRODUGAO: A seguranga alimentar nos servigos de alimentag&o escolar deve
ser uma preocupagao central. Qualquer incidente pode afetar um elevado nu-
mero de estudantes. As principais causas da contaminagéo dos alimentos em
estabelecimentos de restauragéo coletiva devem-se a praticas inadequadas na
sua manipulacéo e no controlo de temperaturas.

OBJETIVOS: Avaliar as praticas de higiene e seguranga alimentar em unidades
de confecao e distribuicao de escolas bésicas de primeiro ciclo.
METODOLOGIA: Durante um més, procedeu-se a visitas de monitorizagao a 7
unidades de confecéo e 9 unidades de distribuicao de escolas do primeiro ciclo
de um municipio portugués. Foram utilizadas listas de verificacéo para avaliagdo
dos parametros de higiene e seguranca alimentar anteriormente desenvolvidas
com base nos Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e 178/2002 e nas grelhas do
Sistema de Planeamento e Avaliagcéo de Refeicdes Escolares.

RESULTADOS: Em média, a prevaléncia de incumprimento dos critérios avaliados
€ de 32,5%, sendo de 34,8% nas unidades de distribui¢céo e de 30,2% nas unida-
des de confegdo. Quase a totalidade das unidades nao apresenta registo relativo
ao controlo de pragas e em 56,3% das unidades, os registos de higienizacao
encontram-se em falta. A grande maioria das unidades néo apresenta praticas
corretas na manipulagao dos baldes do lixo (81,3%), mantendo-os abertos e/
ou sem saco (75%) e incorre em nao conformidades na disponibilidade de um
sistema higiénico para higienizagao/desinfegao (62,5%) e secagem de méaos
(68,8%), sendo estas duas nao conformidades mais prevalentes nas unidades
de distribuicao. Ao nivel da higiene pessoal, 75% das unidades apresentam
incumprimentos no fardamento, 62,5% na protecao do cabelo e 56,3% no
uso de adornos e/ou maquilhagem. A utilizagao de calgado néo exclusivo para
laboragdo, bem como de panos ndo permitidos é mais prevalente nas unida-
des de distribuicdo. Nas unidades de confecao sao mais prevalentes as nédo
conformidades associadas ao estado de conservagao do mobiliario do refeitério
(42,9%, p=0,029) e dos utensflios (57,1%, p=0,009). Verifica-se ainda que em
56,3% das refeicbes avaliadas, a temperatura encontrava-se abaixo do limite
critico de seguranga. O nimero de manipuladores a laborar e o nimero de re-
feicdes servidas ndo apresenta uma associagao significativa com a prevaléncia
de ndo conformidades.

CONCLUSOES: O incumprimento dos critérios de higiene e seguranga alimentar
ronda, em média os 33%, com uma prevaléncia superior de ndo conformida-
des nas unidades de distribuicdo face as unidades de confegéo. O Controlo de
pragas e a manipula¢édo de alimentos sdo os dominios com maior percentagem
de nao conformidades, respetivamente 46,2% e 38,2%.
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INTRODUGAO: A implementagéo do sistema preventivo de Analise dos Perigos
e Controlo dos Pontos Criticos (conhecido pela sigla inglesa HACCP — Hazard
Analysis and Critical Control Point), permite identificar pontos ou etapas no pro-
cesso de produgéo onde se podem controlar os perigos e, consequentemente,
assegurar a inocuidade dos alimentos.A metodologia de validagao permite obter
evidéncias de que as medidas de controlo geridas pelo plano HACCP e pelo
Programa Pré-Requisito Operacional (PPRO) séo eficazes. Nos estabelecimen-
tos de restauracdo onde o ITAU presta servico, estdo incluidas as cafetarias,
onde sao servidas baguetes (com pasta de atum ou frango) e francesinhas. As
medidas de controlo definem que 0 seu consumo se restringe ao préprio dia
mesmo em expositores refrigerados.

OBJETIVOS: O presente estudo de validagao teve como finalidade obter evi-
déncias que permitam aumentar o prazo de validade do molho de francesinha,
pasta de frango e pasta de atum.

METODOLOGIA: Através de andlises microbioldgicas e sensoriais, foi possivel
verificar se os critérios de qualidade e seguranga eram garantidos apés 96 horas
para 0 molho e 72 horas, para as pastas.

RESULTADOS: Em todos os lotes de molho de francesinha e pasta de atum, as
amostras analisadas microbiologicamente apresentaram um nivel satisfatorio.
Na pasta de frango, os lotes 1 e 3 enquadraram-se num nivel satisfatério, en-
quanto o lote 2 apresentou num nivel aceitéavel. Relativamente as provas sen-
soriais, todas as amostras avaliadas apresentaram-se num nivel “muito bom”
e “bom” em todos os dias de estudo, havendo assim uma concordancia entre
todos os provadores.

CONCLUSOES: Foi possivel validar o aumento da validade do molho de france-

sinha e das pastas para 96 horas e 72 horas, respetivamente.
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INTRODUGAO: No ambito do protocolo celebrado Centro Hospitalar Médio Ave,
E.PE. (CHMA,E.PE.) e a Faculdade de Ciéncias da Nutricao e Alimentacao da
Universidade do Porto, foi realizada em maio de 2014 uma auditoria de con-
formidade/adequacao e de diagndstico aos locais de produgao/manipulagéo e
distribuigao de refeicoes. O CHMA,E.P.E. é composto por duas unidades, Vila
Nova de Famalicao e Santo Tirso, estando o servico de refeicdes adjudicado a
uma empresa de restauracao coletiva.

OBJETIVOS: Avaliagao da higiossanidade e da prestacao da qualidade do servigo pres-
tado por uma empresa de restauracéo coletiva num servico de alimentacéo hospitalar.
METODOLOGIA: Foram consultados e analisados os documentos necessarios
e relevantes, nomeadamente, o caderno de encargos de prestacéo de servicos
de alimentacao, as plantas das unidades de producao de refeicdes, bem como,
procedimentos documentados quer da empresa quer da instituicao. Foram sele-
cionados, adaptados e construidos materiais para recolha de dados e procedeu-se
a um registo fotografico. A linha metodolégica seguida considerou a verificagcao
do cumprimento dos pré-requisitos de higiene, boas praticas de fabrico e do
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sistema de seguranga alimentar enquadrados na legislagao em vigor. Foi deci-
sdo da equipa de auditoria a utilizagao de grelhas de avaliagao quantificadas que
permitissem resultados quantitativos e qualitativos. Para a avaliagdo da higios-
sanidade foram considerados 12 dominios e para a avaliagéo da prestacéo do
servigo foram considerados 4.

RESULTADOS: Na avaliacdo da higiossanidade, constatou-se que uma das unida-
des obteve uma valoragao quantitativa de 56,2%, ou seja, Aceitavel e quanto a
avaliagdo da prestacéo do servigo a valoragdo obtida foi de 65,4%, Aceitavel. Na
outra unidade, a classificacéo higiossanitaria obtida foi de 39,2%, ou seja, Nao
aceitavel e a valoragdo obtida quanto a prestagéo do servigo foi de 46,8%, Nao
aceitavel. Para além da apresentacdo das néo conformidades foram sugeridas
medidas corretivas e propostas de oportunidades de melhoria.

CONCLUSOES: N&o se verificou 0 cumprimento da maioria dos pré-requisitos de
higiene relativos aos géneros alimenticios, quer no que diz respeito a sua imple-
mentacéo em rotina, bem como, ao cumprimento das boas praticas de higiene e
fabrico que se justificam para alcangar esta exigéncia legal. Ha que refletir, acordar
e decidir quanto a calendarizacdo de um tempo justo de adaptacéo, validagao e
implementacao dos diferentes procedimentos necessarios ao cumprimento da lei.
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INTRODUGAO: No decurso do ano de 2014, o Atelier da Alimentacao Saudavel,
situado no mercado municipal de Portalegre, desenvolveu atividades dirigidas
aos alunos de 1.° ciclo das escolas do concelho de Portalegre.

OBJETIVOS: Avaliar os alimentos consumidos num dia de semana e num dia de
fim de semana, e qual a importancia de realizar uma alimentagéo saudavel dos
alunos participantes no Atelier de Alimentagcao Saudavel, durante o ano de 2014.
METODOLOGIA: Realizou-se um inquérito a 133 alunos, pertencentes a duas
escolas do concelho de Portalegre, em sala de aula. Este estudo foi realizado
tendo por base uma metodologia qualitativa. Na andlise de dados foi utilizado
0 programa Microsoft Word.

RESULTADOS: A refeicédo menos referida em dia de semana, foi a do deitar, e em
dia de fim de semana, foi igualmente, a do deitar, juntamente com a refeicéo do
lanche da manha. Existe a predominancia de alimentos pertencentes ao grupo
dos ‘Cereais, Derivados e Tubérculos’, seguido do grupo da ‘Carne, Pescado
e Ovos’. No entanto o grupo dos ‘Oleos e Gorduras’ aparece em quantidade
semelhante (embora menor) dos grupos das ‘Horticolas’ e ‘Fruta’. Os grupos
das ‘Leguminosas’ e da ‘Agua’ s&o pouco referidos, quando comparados com
0s outros grupos. De modo geral, os alunos compreendem o que € Nnecessario
fazer, e o que se deve evitar, para realizar uma refeicéo saudavel. Associando
deste modo a importéancia da sua realizagao com conceitos, como: ‘Comida
saudavel’; “devia comer mais fruta e mais sopa”; “Ser saudavel”.
CONCLUSOES: Apos a andlise efetuada, surge a necessidade de se realizar uma
acéo de formagao aos alunos participantes, pais e professores, de modo a frisar
aimportancia do consumo de leguminosas e de agua, bem como, a variedade
de nutrientes que as criangas podem obter, se realizarem uma alimentacéo
saudavel, segundo o que é preconizado na Roda dos Alimentos.
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INTRODUGAO: O Atelier de Alimentagdo Saudavel esta a funcionar desde de
2011, foi concebido e promovido no contexto do Projeto Alimentacdo Saudavel
que abrange as escolas do concelho de Portalegre numa perspetiva de rentabi-
lizar o seu potencial educativo no sentido de proporcionar uma mais completa
e eficiente educacgao alimentar das criancas e jovens.

OBJETIVOS: Dar a conhecer a Roda dos Alimentos, promover o contacto com
0s produtores e seus produtos, sensibilizar para a pratica de exercicio fisico e
escolhas alimentares saudaveis.

METODOLOGIA: As acdes no Atelier iniciam-se com a visita ao Mercado Muni-
cipal, onde os estudantes podem ver os varios alimentos que fazem parte da
Roda dos Alimentos, seguidamente, praticam atividade fisica e agdes ludico-
-pedagdgicas relacionadas com o tema, enquanto & avaliado o indice de Massa
Corporal (IMC) das criangas e jovens. Terminam com a manipulagéo e degusta-
¢ao dos alimentos, realizando uma salada de fruta ou testes sensoriais (paladar
e textura). Posteriormente, na sala de aula registam os alimentos consumidos
durante dois dias da semana, nas diversas refeicdes, bem como, a perce¢ao
da importéancia da realizacdo de uma alimentacao saudavel.

RESULTADOS: Constatamos um valor crescente de criangas nas visitas ao Ate-
lier, cerca de 1207. Os resultados apontam uma ligeira melhoria nos habitos
alimentares, maior consumo de alimentos do grupo da Fruta e Horticolas, e
reducao de alimentos mais energéticos, do grupo dos Oleos e Gorduras. A par
das mudancas nas dietas alimentares, verificou-se um aumento de criangas
com o peso normal, e um decréscimo de criangas com obesidade e excesso
de peso. Comprovamos que ha mais consciéncia e conhecimento acerca da
alimentagao saudavel e, sobretudo, alguma vontade em mudar esses habitos.
CONCLUSOES: A experiéncia e os resultados obtidos s&o positivos. Assim, o
Projeto de Alimentagao Saudavel nas Escolas do Concelho de Portalegre pensa
que é importante dar continuidade as atividades desenvolvidas no Atelier de
Alimentacdo Saudavel.
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INTRODUCTION: Data from studies assessing the intake of potassium, and the
concomitant sodium-to-potassium ratio are limited.

OBJECTIVES: The aim of this study was to evaluate potassium and sodium-to-po-
tassium ratio intake in 8-10 year-old children.

METHODOLOGY: A cross-sectional survey was carried out from January to June
2014 and data from 163 children (81 boys) were included. Potassium intake was
estimated by 24-h urine collection and coefficient of creatinine was used to vali-
date completeness of urine collections. Urinary sodium and sodium-to-potassium
ratio were also analysed. A 24-h dietary recall was used to provide information
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