respetivamente, sendo esta tendéncia mais vincada nos alunos do 2.° ciclo com
escaldo A; A Escola Bésica e Secundaria de Guia revela um desperdicio alimentar
médio de 4,4%, sendo este mais evidente no 2.° ciclo com escaldo A; a Escola
Basica Gualdim Pais exibe um desperdicio médio de 4,1%, com destaque para
0 3.° ciclo com escaléo A.

CONCLUSOES: Esta andlise reforga a urgéncia de implementar medidas para
reduzir o desperdicio alimentar nas escolas, promovendo praticas sustentaveis

de consumo.

PO4. CONFORMIDADE DAS EMENTAS COM
A DIETA MEDITERRANICA EM CANTINAS:
DADOS PRELIMINARES DA APLICAQAO DE UM
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Tecnologia da Saude do Instituto Politécnico de Lisboa

INTRODUGAO: Vérios estudos identificaram a Dieta Mediterranica (DM) como
saudavel, associada a longevidade e menor risco de desenvolver doencas
cronicas.

Os indices de adesdo a DM apenas avaliam os padrdes alimentares dos
individuos. O consumo de refeigdes fora de casa é frequente, influenciando
escolhas e habitos alimentares. Importa avaliar a oferta alimentar nos
estabelecimentos de alimentagéo coletiva.

OBJETIVOS: Avaliar a concordancia com a DM de ementas de estabelecimentos
de alimentacao coletiva.

METODOLOGIA: Foram recolhidas 60 ementas de diferentes estabelecimentos de
restauragao em todo o pais, disponiveis na internet, incluindo ementas escolares,
IPSS, empresas, universidades, publicas e privadas, com diferentes tipos de
servigo. Foi aplicado o indicador de concordancia com a DM, utilizando dois
dos quatro componentes que o constituem: disponibilidade e a variedade de
alimentos/grupos de alimentos. E atribuida uma pontuagéo entre 0, -2 € 0 3em
resposta a questdes de sim, ndo ou nao aplicavel. A pontuagao final varia entre
-33 e 45,5 em funcéo da conformidade com os principios da DM.
RESULTADOS: As ementas analisadas apresentaram uma concordancia baixa
com DM com grande dispersao de resultados. Os resultados do indice total de
concordancia com a DM variam entre -2,0 e 13,5 com uma média 5,57+3,4,
indicando baixa relagdo das ementas aos principios da DM. A componente
disponibilidade varia entre 1,0 e 7,0 com média de 4,83+1,3, evidenciando
uma disponibilidade moderada de alimentos caracteristicos da DM. A dimenséo
variedade varia entre 5,0 e 6,0, com média de 0,68+2,8, indicando variedade de
alimentos limitada nas ementas analisadas, sendo este o fator que mais afeta o
célculo do indice total de concordancia com a DM (r=0,94).

CONCLUSOES: Os resultados indicam uma baixa concordancia das ementas
avaliadas com a DM, sugerindo melhoria, especialmente na variedade de
alimentos. A dispersao dos resultados elenca a diversidade na oferta alimentar

nas diferentes ementas analisadas.
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INTRODUGAO: O binémio tempo e temperatura ¢ um dos fatores com maior
impacto na restauracao coletiva. A etapa de descongelagao de alimentos torna-
se um desafio devido ao volume de produtos a descongelar e a capacidade de
frio das unidades de restauracgéo coletiva.

OBJETIVOS: Este trabalho propde-se perceber o impacto da descongelagao a
temperatura ambiente no crescimento e desenvolvimento de microrganismos
causadores de degradacéo.

METODOLOGIA: Analisou-se um total de 30 amostras de filetes de frango e filetes
de pescada. Estudou-se a influéncia da temperatura ambiente em cinco tempos:
0, 4, 8, 12 e 24 horas a temperatura ambiente. Além da carga microbiana total
(CAM) foram estudados alguns microrganismos causadores de degradacéo:
Enterobacteriaceae; Pseudomonas spp.; Bactérias do &cido lactico (BAL),
perfazendo um total de 120 ensaios.

RESULTADOS: Verifica-se que, se a descongelacao for realizada a temperatura
ambiente, até 12h, ndo se verifica crescimento significativo de microrganismos
causadores de degradacdo. Apds 24h em descongelagédo, a temperatura
ambiente, conclui-se que, quer as amostras de peixe quer de carne,
apresentaram valores de microrganismos causadores de degradacdo acima
dos valores recomendaveis.

CONCLUSOES: Os produtos analisados encontram-se aceitaveis para o
parametro de qualidade, 12h apds descongelagao a temperatura ambiente.
Os resultados obtidos abrem portas para novas abordagens e para a reviséo
da metodologia de descongelagdo de alimentos a temperatura ambiente em

unidades de restauracéo coletiva.
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INTRODUCTION: Food waste is a global problem and it is essential that the food
services of nursing homes provide meals that guarantee nutritional adequacy and,
at the same time, contributes to the promotion of sustainable practices and diets.
OBJECTIVES: Evaluation of food waste in a nursing home.

METHODOLOGY: A descriptive observational cross-sectional study was
conducted, with a sample obtained by convenience, in a nursing home in the
North of Portugal. For 14 consecutive days, at lunch and dinner, the food waste
of meal components were evaluated: soup, standard dish, diet dish and modified
texture dish. The food aggregate weighing method was used to quantify food
waste, in the form of leftovers and surpluses. The measurement was carried
out before and after distribution. The statistical analysis was performed using
the IBM® SPSS® Statistics program, version 26.0 for Windows® and Microsoft
Office Excel.

RESULTS: Of the 106 meals served, an average of 21.0% was wasted, of which
16.5% was surpluses. Analysing food waste by type of meal, lunch had the
highest value, with an average of 24.9%, compared to 16.7% at dinner (p=0.003).
The garnish was the most wasted component of the meal (38.8%) and the
standard meal showed significant more waste than the modified texture diet
(25.7% versus 8.0%, p<0.001). When analysing food waste by type of conduit
(meat, fish or vegetarian), no significant differences were found (p>0.05).
CONCLUSIONS: The assessed food waste values demonstrates the need to
implement strategies to reduce it in order to increase the sustainability of the

food service.
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