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INTRODUGAO: A educagdo em diabetes contribui para o processo de
desenvolvimento de habilidades especificas para atingir as metas estabelecidas.
OBJETIVOS: Avaliar o perfil alimentar e nutricional e controle glicémico em
individuos com diabetes.

METODOLOGIA: Estudo longitudinal realizado em uma estratégia de saude da
familia (ESF) da atengéo primaria em um municipio de Minas Gerais-Brasil. Realizou-
-se encontros trimestrais conduzidos por médico, enfermeiro e nutricionista na
devida ESF, desde janeiro/2021. Avaliou-se hemoglobina glicada, perfil alimentar
(Marcador de Consumo Alimentar do Sistema de Vigilancia Aimentar e Nutricional
- SISVAN) e estado nutricional (indice de Massa Corporal-IMC). Foram incluidos
todos os prontudrios de pacientes com diabetes que estavam completos na ESF.
A diferenca entre os periodos pré e pds intervencao foi feita por meio dos testes:
T pareado ou Wilcoxon, Mcnemar, com significancia adotada <0,05.
RESULTADOS: Dos 104 prontudrios analisados, 59 atenderam aos critérios de
incluséo (idade média 69,3+7,6 anos, 69,5% sexo feminino). Observou-se redugéo
significativa no IMC ap6s a intervengéo multiprofissional (IMC pré-intervengéo:
29,9kg/m?, apds intervengado 29,4kg/m?, p=0,042), sem diferenga significativa
na hemoglobina glicada (p<0,050). A realizagéo das refeigdes desjejum, colagéo,
almogo, lanche da tarde e jantar n&o variaram entre os periodos avaliados
(p>0,050), entretanto a proporgao de individuos que realizaram a ceia reduziu
(n&o ceiaram: pré-intervencao: 62,7%, apods intervengao: 81,4%, p=0,019). O
consumo alimentar e o habito de assistir televisédo durante a refeicao ndo diferiram
entre os periodos avaliados (p>0,050).

CONCLUSOES: Os resultados deste trabalho sinalizam a necessidade da atuagéo
dos profissionais da salide na promogao de habitos de vida saudaveis, embora
a adeséo ao tratamento proposto também seja necessaria em longo prazo para

prevengao de complicagdes em pessoas com diabetes.
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INTRODUGAO: As doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT), como cancro,
doengas respiratérias e doencas cérebro-cardiovasculares séo, em Portugal
e Europa, as que apresentam a maior carga de mortalidade e morbilidade. A
Organizacao Mundial da Saude reconhece o local de trabalho enquanto area
crucial para promover hébitos alimentares saudaveis, visando a prevencéo de
DCNT, viabilizando a extrapolagao do conhecimento no ambiente familiar.

OBJETIVOS: Avaliar os estilos de vida e atitudes sobre alimentacao dos
colaboradores da Camara Municipal de Vila Verde, no ambito do Projeto

“SANUS”, com o proposito de posteriormente, definir um programa de

intervencéo, na esfera de agéo do projeto, para a promogéo da saude, bem-
estar e habitos alimentares saudaveis no local de trabalho.

METODOLOGIA: Realizou-se um estudo observacional de desenho transversal,
através de questionario de administragéo direta (n=659), com questdes sobre
as caracteristicas sociodemograficas, autoperceg¢éo do estado de saude, estilos
de vida (atividade fisica, horas de sono, consumo de bebidas alcodlicas e
tabaco), autorreporte de peso e estatura, procura de informagao sobre nutricdo/
alimentagao, areas que gostariam de ter formacao.

RESULTADOS: Participaram 203 colaboradores (30% do total), com idade
média 49 anos; 61% do sexo feminino; e 67% possuem o ensino secundario/
profissional ou superior. A maioria dorme entre 5,5 horas e 8 horas/noite. Quanto
ao indice de Massa Corporal (IMC), a média foi de 25.3 kg/m? (n=98); 63% dos
participantes consideraram-se saudaveis, tendo a maioria reportado diagnéstico
de Hipertens&o Arterial. Sobre a pratica de atividade fisica, 56% nao praticam.
Quanto a interesses futuros, destacam ginastica laboral (30%), aconselhamento
alimentar individualizado (27,5%) e frequéncia de curso de culinaria saudavel
(22,8%). Maioritariamente consumem as refeicbes em casa.

CONCLUSOES: Estes resultados e uma metodologia com base “logical model”
permitiram a concegao das proximas edicoes do SANUS, objetivando aumentar
a literacia em saude, no geral e em alimentacéo, para dotar os trabalhadores de

estratégias assertivas que permitam comportamentos saudaveis.
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INTRODUGAO: A gastronomia é um conceito que reflete a identidade cultural,
agroalimentar, religiosa, bem como saberes e sabores de um povo. Portugal &
detetor de um conjunto de cozinhas regionais Unico, distintas na frugalidade,
saberes e sabores. Vila Verde é disso exemplo, procurando manter as
tradigbes gastrondmicas, transmitidas através de geragdes, tendo por base
a partilha e praticas de comensalidade e convivialidade. A gastronomia, pilar
de conhecimentos intergeracionais, permite uma revalorizacdo e redescoberta
de receitas, possibilitando uma consciencializagdo de um patriménio a ser
preservado.

OBJETIVOS: Recolher e analisar os conhecimentos gastronémicos desta populagéo
e deste modo criar um repositério de receitas de pratos, bebidas e produtos tipicos
de Vila Verde, enquanto representantes intangiveis desta localidade.
METODOLOGIA: Realizou-se um estudo observacional de desenho transversal,
com aplicagao de um questionério de administragao direta e indireta (n= 55), com
questdes sobre as caracteristicas sociodemograficas, outras afetas a aptiddes
culinarias no geral e a gastronomia de Vila Verde em particular, culminado com
a recolha de receitas da regiéo.

RESULTADOS: Participaram 55 individuos, 75% do sexo feminino e 25% do
sexo masculino; com idades compreendidas entre os 18 e os 88 anos de
idade. Relativamente aos pratos, bebidas e produtos que sabem cozinhar e que
confecionam foram mencionados 181 pratos, desde sopas a cerveja.

Foram descritas receitas: 25,5% de sopas; 11% de prato de pescado; 27% de
pratos de carne; 2% de prato de ovo; 24% de sobremesas; 3,6% de bebidas
e 7,3% de outro género alimenticio. Identificaram-se ingredientes, doses, bem
como modo de confegéo.

CONCLUSOES: Os vilaverdenses conhecem os pratos locais, bem como os
confecionam frequentemente, seguindo as receitas exatamente como as maes e
avos Ihes transmitiram. A anélise das fichas técnicas das receitas permitiu atingir
0s objetivos, com a recolha dos saberes e sabores de Vila Verde, especificamente

sob a forma de receitas.
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