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Da merenda ao direito: Evolugao histérica e marcos
legais da alimentacao escolar no Brasil

Os primoérdios da assisténcia alimentar nas escolas brasileiras:
Caridade e iniciativas pontuais

A preocupacdo com a alimentacado dos estudantes no Brasil ndo € um conceito recente,
mas sua trajetéria € marcada por uma profunda transformacgéo, evoluindo de a¢des isoladas
e caritativas para uma politica publica estruturada e reconhecida como um direito. No inicio
do século XX, e mesmo em periodos anteriores, 0 que se observava eram iniciativas
esparsas, frequentemente impulsionadas por figuras filantrépicas, ordens religiosas ou
grupos comunitarios sensibilizados com a pobreza e a desnutricdo que afetavam uma
parcela significativa das criangas em idade escolar. Imagine, por exemplo, uma pequena
escola rural no interior do pais, onde a esposa de um fazendeiro local, comovida com a
fome dos alunos, decide organizar a doagao de leite e pao uma vez por semana. Essa era a
tbnica: agbes meritdrias, porém desarticuladas, sem continuidade garantida e dependentes
da boa vontade de individuos ou de pequenas organizagdes.

Nesse contexto, a "merenda" — termo que por muito tempo designou a alimentacéo
oferecida nas escolas — nao era vista como um componente do processo educativo ou um
direito do estudante, mas sim como uma forma de assisténcia social, um paliativo para
mitigar os efeitos mais severos da fome e, por vezes, um atrativo para manter as criangas
na escola. Nao havia, nesse periodo, uma compreensao clara por parte do Estado sobre a
sua responsabilidade em garantir as condi¢gdes nutricionais adequadas para o aprendizado.
As discussoes sobre politicas educacionais focavam primordialmente no acesso a instrucao
formal, com pouca ou nenhuma atencao para as necessidades basicas dos alunos, como a
alimentacdo. Considere um cenario urbano no inicio dos anos 1930: em algumas escolas
mantidas por instituicbes de caridade, voluntarias se revezavam para preparar uma sopa
simples ou um mingau para as criangas mais necessitadas. Essas ag¢des, embora valiosas,
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nao alcangavam a totalidade dos estudantes e careciam de qualquer padronizagao
nutricional ou higiénico-sanitaria.

A prépria ideia de "merenda escolar" estava frequentemente associada a alimentos de baixo
custo e preparo simples, muitas vezes com valor nutricional questionavel, mas que
representavam, para muitas criangas, a Unica refeicdo substancial do dia. Documentos
histéricos e relatos da época pintam um quadro de grande heterogeneidade: enquanto
algumas poucas escolas em centros urbanos maiores poderiam oferecer algo um pouco
mais elaborado, a grande maioria das institui¢des, especialmente as rurais e periféricas,
dependia de doagdes irregulares de alimentos ou de coletas feitas pela propria comunidade
escolar. Nao existia uma diretriz nacional, nem mesmo estadual em muitos casos, que
orientasse o que deveria ser servido, como deveria ser preparado ou quem seria
responsavel por essa oferta. Era um campo dominado pelo improviso e pela caréncia de
recursos. Essa fase inicial, portanto, foi caracterizada pela auséncia de uma politica publica
efetiva, pela fragmentacdo das a¢des e por uma visdo predominantemente assistencialista
da alimentacéao oferecida no ambiente escolar.

A "Merenda Escolar” e os primeiros programas nacionais: Do
assistencialismo a busca por organizagao

A percepgao sobre a importancia da alimentagéo escolar comegou a ganhar contornos mais
nitidos e institucionais em meados do século XX. O marco inicial para uma organizagdo em
nivel nacional pode ser situado na década de 1940, um periodo em que o Brasil passava
por transformacdes sociais e econdmicas, e o debate sobre o papel do Estado na promogao
do bem-estar social ganhava forga. Foi nesse contexto que surgiram as primeiras iniciativas
governamentais mais estruturadas, ainda que embrionarias, para lidar com a questao da
merenda escolar. Em 1940, por exemplo, o governo de Getulio Vargas criou o Servigo de
Alimentacao da Previdéncia Social (SAPS), que, embora nao fosse focado exclusivamente
em escolas, representou um avango na organizacao da distribuicdo de alimentos para
populacdes vulneraveis, incluindo criancas.

O passo mais significativo, no entanto, veio com a criagdo da "Campanha Nacional de
Merenda Escolar" (CNME) em 1955, vinculada ao Ministério da Educacao e Cultura. Esta
campanha é frequentemente citada como o embrido do que viria a ser o programa nacional
de alimentacgdo escolar. Sua criacao refletia uma preocupacgao crescente com os altos
indices de desnutricdo e seu impacto no desenvolvimento infantil e no desempenho escolar.
A CNME tinha como objetivo inicial prover recursos e alimentos para as redes de ensino,
buscando padronizar minimamente a oferta da merenda. Na pratica, a campanha
funcionava por meio da distribuicdo de alimentos basicos, muitos dos quais eram
excedentes de producéo ou doagdes internacionais, como leite em p9, trigo e outros
géneros. Imagine um gestor escolar da década de 1960 recebendo sacas de leite em p6 e
instrugdes basicas sobre como dilui-lo para servir aos alunos. A intengéo era nobre, mas a
execucao ainda enfrentava enormes desafios logisticos e de adequacgao nutricional.

Apesar do avango que a CNME representou ao centralizar e organizar minimamente a
distribuicdo de alimentos, a visao assistencialista ainda predominava. A merenda era
encarada, em grande medida, como um complemento alimentar para criangas carentes, e
nao como um instrumento pedagdgico ou um direito universal de todos os estudantes. Os



cardapios, quando existentes, eram monoétonos e, por vezes, nutricionalmente
desbalanceados, refletindo a disponibilidade dos alimentos doados e a falta de
conhecimento técnico especializado na area de nutricdo aplicado ao ambiente escolar em
larga escala. Considere, por exemplo, a distribuicdo massiva de determinados tipos de
alimentos que, embora caléricos, ndo garantiam a variedade de nutrientes essenciais para o
pleno desenvolvimento infantil. Além disso, a gestdo do programa era centralizada e com
pouca participacao dos estados e municipios nas decisdes sobre os tipos de alimentos e a
forma de preparo, o que dificultava a adequacao as realidades e habitos alimentares locais.
A transicdo de um modelo puramente assistencial para uma politica publica de direito ainda
levaria algumas décadas e seria fruto de intensos debates e mobilizagcbes sociais. Mesmo
com suas limitagdes, a CNME langou as bases para a constru¢do de um programa mais
robusto e abrangente no futuro, ao reconhecer, ainda que timidamente, a responsabilidade
do Estado na alimentacao dos escolares.

A transicao para o direito a alimentagao: Influéncias internacionais e o
debate nacional

A mudanga de paradigma, de uma visdo puramente assistencialista da merenda escolar
para o reconhecimento da alimentagdo como um direito fundamental e um componente
essencial do processo educativo, foi gradual e influenciada por uma conjuncao de fatores
internos e externos. A partir da segunda metade do século XX, especialmente nas décadas
de 1960 e 1970, o debate internacional sobre desenvolvimento, saude e nutricgdo comegou a
exercer uma pressao significativa sobre os paises em desenvolvimento, incluindo o Brasil.
Organismos internacionais como a Organizagao das Nagdes Unidas para a Alimentagéo e a
Agricultura (FAO), a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e o Fundo das Nacgbes Unidas
para a Infancia (UNICEF) desempenharam um papel crucial na disseminagao de
conhecimento sobre a importancia da nutricido para o desenvolvimento infantil, a saude
publica e o aproveitamento escolar.

Essas organizagdes promoviam conferéncias, publicavam estudos e defendiam a ideia de
que a seguranca alimentar e nutricional era um pré-requisito para o desenvolvimento
humano e social. Relatérios internacionais comegaram a correlacionar de forma mais
enfatica a desnutricdo com o baixo rendimento escolar, a evaséo e as dificuldades de
aprendizado. Imagine um cenario onde pesquisadores brasileiros e gestores publicos
participam de um congresso internacional e tém acesso a estudos de caso de outros paises
que ja implementavam programas de alimentagéo escolar com foco na saude e no
desenvolvimento integral da crianga. Essas trocas de experiéncias e 0 acesso a novas
evidéncias cientificas foram fundamentais para amadurecer a discussao no Brasil.

Internamente, o debate também ganhava corpo. Movimentos sociais, académicos da area
de saude e nutrigdo, e educadores progressistas comegaram a questionar o modelo vigente
da Campanha Nacional de Merenda Escolar (CNME), apontando suas limitagdes e
defendendo uma abordagem mais holistica e integrada. Argumentava-se que a simples
distribuigdo de alimentos, muitas vezes desvinculada de um projeto pedagégico e de uma
preocupacao com a qualidade nutricional e a cultura alimentar local, ndo era suficiente. A
critica se intensificou durante o periodo do regime militar (1964-1985), quando, apesar de
alguns avancos na centralizagdo e expansdo da merenda, a participa¢ao social e o controle
democratico sobre as politicas publicas eram limitados. Considere um grupo de



nutricionistas e médicos sanitaristas que, nos anos 1970, publica um manifesto criticando a
qualidade dos alimentos distribuidos pela CNME e propondo a inclusdo de alimentos
frescos e regionais nos cardapios escolares. Essas vozes, embora por vezes silenciadas,
contribuiram para semear a ideia de que a alimentacao escolar deveria transcender o mero
assistencialismo. A crescente conscientizagao sobre os direitos humanos e a
redemocratizagao do pais, na década de 1980, criaram o ambiente propicio para que essas
demandas fossem finalmente incorporadas ao arcabouco legal e politico brasileiro.

A Constituigcdo de 1988 e o reconhecimento da alimentagao escolar
como politica publica

O processo de redemocratizagao do Brasil, culminando com a promulgagéao da Constituicao
Federal de 1988, representou um marco fundamental na histéria das politicas sociais no
pais, e a alimentagao escolar foi diretamente impactada por esse novo contexto. A
Constituicao Cidada, como ficou conhecida, incorporou uma série de direitos sociais e
estabeleceu o principio da dignidade da pessoa humana como um de seus fundamentos.
Nesse novo arranjo juridico e politico, a educagéo foi reafirmada como um direito de todos e
dever do Estado e da familia, e a garantia de condi¢gbes para a permanéncia do aluno na
escola passou a ser uma preocupacao central.

Foi nesse espirito que o Artigo 208 da Constituicao Federal estabeleceu, em seu inciso VI,
que o dever do Estado com a educagéao sera efetivado mediante a garantia de "atendimento
ao educando, em todas as etapas da educacédo basica, por meio de programas
suplementares de material didatico-escolar, transporte, alimentagéo e assisténcia a saude".
Esta mencéao explicita a alimentagdo como um programa suplementar vinculado a garantia
do direito a educacao representou uma mudanga conceitual profunda. A alimentacao
escolar deixava, ao menos no plano legal, de ser vista como um ato de caridade ou um
mero programa assistencialista para se configurar como uma politica publica, um dever do
Estado e um direito do estudante. Para ilustrar a magnitude dessa mudancga, pense que,
antes de 1988, a oferta de merenda podia ser interrompida ou reduzida com base em
decisdes discricionarias do governo, sem que houvesse um respaldo legal forte para
contestar tal medida. Com a Constituicao, a alimentacao escolar passou a ter um status de
garantia fundamental.

Além disso, a Constituicdo de 1988 consagrou o conceito de Seguridade Social, que
abrange a saude, a previdéncia e a assisténcia social, e estabeleceu as bases para a
construgéo do Sistema Unico de Saude (SUS). Embora a alimentagao escolar esteja mais
diretamente ligada a politica de educacéo, ela dialoga intensamente com os principios da
seguranga alimentar e nutricional, que também ganharam relevancia nesse periodo. A ideia
de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) envolve nao apenas o acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, mas também a promocéao
de préticas alimentares saudaveis, o que se alinha perfeitamente com os objetivos mais
amplos de um programa de alimentagao escolar moderno. Considere, por exemplo, como a
garantia constitucional da alimentagao escolar impulsionou a necessidade de se pensar nao
apenas em "matar a fome", mas em "nutrir para educar e promover saude". Esse foi um
passo decisivo para que, nos anos seguintes, fossem desenvolvidos programas e leis mais
especificos e detalhados para concretizar esse direito no cotidiano das escolas brasileiras.



O Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE): Estrutura,
objetivos e financiamento

Com o respaldo constitucional, a politica de alimentagéo escolar no Brasil ganhou um novo
impulso e uma estrutura mais robusta, materializada principalmente através do Programa
Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE). Gerenciado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacao (FNDE), autarquia vinculada ao Ministério da Educacgao, o
PNAE é um dos maiores e mais abrangentes programas de alimentagéo escolar do mundo,
atendendo diariamente milhdes de estudantes da educacgao basica publica. Seus objetivos
extrapolam a simples oferta de uma refeigdo: o PNAE visa contribuir para o crescimento e o
desenvolvimento biopsicossocial dos alunos, para o seu rendimento escolar, para a
formacgédo de habitos alimentares saudaveis e para a promog¢ao da seguranga alimentar e
nutricional.

A estrutura do PNAE é descentralizada. Isso significa que, embora o FNDE estabelecga as
diretrizes gerais e seja o principal responsavel pelo repasse dos recursos federais, a
execucao do programa — a compra dos alimentos, o preparo das refeicbes, a gestao dos
refeitérios — é de responsabilidade dos estados, do Distrito Federal e dos municipios, que
também devem complementar os recursos com suas proprias contrapartidas financeiras.
Imagine um municipio no interior da Amazénia: ele recebe os recursos do PNAE, mas
precisa adapta-los a sua realidade logistica, cultural e orgamentaria para garantir que os
alunos de escolas ribeirinhas, por exemplo, recebam alimentagdo adequada. Essa
descentralizacao busca respeitar as diversidades regionais e as necessidades especificas
de cada localidade, embora também imponha desafios de gestédo e controle.

O financiamento do PNAE é realizado por meio de repasses automaticos de recursos
federais aos entes federados, calculados com base no niumero de alunos matriculados na
educacao basica publica, conforme dados do censo escolar do ano anterior. O valor
repassado por aluno/dia varia de acordo com a etapa e a modalidade de ensino (creche,
pré-escola, ensino fundamental, ensino médio, educagao de jovens e adultos, escolas em
tempo integral, alunos com necessidades especiais). Por exemplo, alunos de creches e de
escolas em tempo integral geralmente recebem um valor per capita maior, pois demandam
um numero maior de refeicdes ou um aporte caldrico diferenciado. Para ilustrar o calculo: se
um municipio possui 10.000 alunos no ensino fundamental e o valor per capita/dia
estabelecido pelo FNDE para essa modalidade é de R$ 0,36 (valor hipotético para
exemplificagcdo), o municipio receberia R$ 3.600,00 por dia letivo para investir na
alimentacao desses alunos, provenientes de recursos federais, devendo ainda adicionar sua
contrapartida. Além do valor basico, existem incentivos financeiros para municipios que
aderem a programas especificos, como o "Mais Educacgao" (escolas de tempo integral), ou
para aqueles que se destacam na gestdo do programa. E fundamental compreender que o
PNAE nao se limita a ser um programa de transferéncia de renda ou de alimentos; ele é
concebido como uma estratégia complexa que articula educagéao, saude, agricultura e
desenvolvimento social.

A Lei n° 11.947/2009: Um divisor de aguas para a alimentagao escolar

A Lei n° 11.947, sancionada em 16 de junho de 2009, representa um dos avangos mais
significativos na legislagdo da alimentag&o escolar no Brasil, consolidando e ampliando



muitas das diretrizes que vinham sendo construidas ao longo das décadas. Ela ndo apenas
tornou obrigatoério o atendimento a todos os alunos da educacéo basica publica, mas
também introduziu mecanismos inovadores que transformaram profundamente a gestao e a
concepcdo do PNAE. Podemos considerar essa lei um verdadeiro divisor de aguas, pois ela
estabeleceu premissas claras sobre a universalidade do atendimento, a qualidade
nutricional, o apoio a agricultura familiar e o controle social.

Um dos pilares dessa lei é a universalidade do atendimento. Antes dela, embora a
Constituicao ja previsse a alimentagao escolar, a abrangéncia e a regularidade podiam
variar. A Lei 11.947/2009 reforgou que todos os alunos matriculados em escolas publicas de
educacao basica, incluindo creches, pré-escolas, ensino fundamental, ensino médio e
educacao de jovens e adultos (EJA), tém o direito a alimentagao escolar. Isso significa que
0 programa nao se destina apenas a alunos de baixa renda, mas a todos, sem distingio.
Imagine uma escola de ensino médio em uma capital: todos os seus alunos,
independentemente de sua condigdo socioecondémica, tém o direito de receber a
alimentacéo oferecida pelo PNAE.

Talvez a inovagao mais celebrada e impactante da Lei n°® 11.947/2009 seja a determinacao
de que, no minimo, 30% dos recursos repassados pelo FNDE para a alimentagao escolar
devem ser utilizados na aquisicao de géneros alimenticios diretamente da agricultura
familiar e do empreendedor familiar rural ou de suas organiza¢des. Essa medida tem um
duplo beneficio: por um lado, promove o desenvolvimento econémico e sustentavel no
campo, incentivando a producao local e a geragao de renda para pequenos agricultores; por
outro, possibilita a oferta de alimentos mais frescos, diversificados e, muitas vezes,
organicos ou agroecolégicos nas escolas. Considere um pequeno municipio agricola onde a
prefeitura, para cumprir essa exigéncia legal, passa a comprar frutas, verduras e legumes
diretamente de cooperativas de agricultores familiares da regido. Isso ndo apenas melhora
a qualidade da merenda, mas também fortalece a economia local e valoriza os saberes e
sabores regionais.

A lei também formalizou a obrigatoriedade da atuacao do nutricionista como Responsavel
Técnico (RT) pelo PNAE em cada entidade executora (estados, municipios e Distrito
Federal), definindo suas atribuicdes no planejamento dos cardapios, nas agdes de
educacao alimentar e nutricional, na avaliagao nutricional dos escolares e na orientagao aos
profissionais envolvidos no preparo dos alimentos. Além disso, a Lei 11.947/2009 fortaleceu
o papel do Conselho de Alimentagéo Escolar (CAE) como instancia de controle social,
garantindo sua atuacgao fiscalizadora e deliberativa sobre a execugao do programa. Esses
mecanismos visam assegurar que o direito a alimentagao escolar seja efetivado com
qualidade, transparéncia e participagao da comunidade.

O papel do Conselho de Alimentacao Escolar (CAE) na pratica:
Composicao, atribuicoes e desafios

O Conselho de Alimentacao Escolar (CAE) é uma pecga fundamental no quebra-cabega da
gestdo democratica e do controle social do PNAE. Instituido pela Lei n® 11.947/2009, mas
com suas origens remontando a legislagdes anteriores, o CAE é um érgao colegiado de
carater fiscalizador, permanente, deliberativo e de assessoramento. Sua existéncia é
condicdo obrigatodria para que estados, Distrito Federal e municipios recebam os recursos



federais do programa. A composi¢ao do CAE é plural e busca garantir a representacéo de
diversos segmentos da sociedade civil e do poder publico. Ele deve ser composto por, no
minimo, sete membros, sendo: um representante indicado pelo Poder Executivo local; dois
representantes de entidades de docentes, discentes ou trabalhadores na area de educacéo;
dois representantes de pais de alunos; e dois representantes de outras entidades da
sociedade civil organizada, escolhidos em assembleia especifica. Para ilustrar, imagine a
reunido de formagao de um CAE municipal: um vereador nao pode ser indicado pelo
Executivo, pois a lei veda a participagdo de membros do Poder Legislativo na sua
composigao como representantes do governo, garantindo assim maior autonomia ao
conselho.

As atribuicdes do CAE sao vastas e cruciais para a boa execugao do PNAE. Entre suas
principais responsabilidades estdo: acompanhar e fiscalizar a aplicagao dos recursos
destinados a alimentacao escolar; zelar pela qualidade dos alimentos, desde a compra até a
oferta aos escolares, observando as boas praticas higiénico-sanitarias; analisar e aprovar o
Plano de Acao da entidade executora e a respectiva prestagdo de contas; comunicar aos
6rgaos de controle (FNDE, Tribunal de Contas, Ministério Publico) qualquer irregularidade
identificada na execucéo do programa. Considere um cenario em que pais de alunos de
uma determinada escola relatam ao CAE que a merenda esta sendo servida de forma
inadequada ou com alimentos de baixa qualidade. O CAE tem o dever de apurar essa
denuncia, visitar a escola, verificar as condigdes de preparo e armazenamento dos
alimentos e, se necessario, cobrar providéncias da Secretaria de Educagao.

Apesar da importancia e do desenho institucional robusto, os CAEs enfrentam diversos
desafios na pratica. Muitas vezes, os conselheiros, que atuam de forma voluntaria, carecem
de capacitagao técnica adequada para exercer suas fungdes de fiscalizacdo e analise de
documentos complexos, como editais de licitagdo e prestacdes de contas. A falta de
estrutura fisica e de apoio administrativo para o funcionamento dos conselhos também é um
obstaculo comum. Além disso, em alguns contextos, pode haver tentativas de interferéncia
politica na atuagédo do CAE ou dificuldades de mobilizacao e participagao efetiva dos
representantes da sociedade civil. Imagine um conselheiro recém-empossado que se
depara com uma prestagao de contas cheia de planilhas e termos técnicos e néo sabe por
onde comecar a analise. Superar esses desafios requer investimento continuo em
capacitagao para os conselheiros, garantia de autonomia e condigdes de trabalho, e o
fortalecimento da cultura de participagao social e transparéncia na gestao publica. Um CAE
atuante e bem informado &, sem duvida, um dos maiores aliados para que o PNAE cumpra
seus objetivos com eficacia e probidade.

A atuacgao do nutricionista no PNAE: Responsabilidades técnicas e a
promoc¢ao da alimentacao saudavel

A presencga e a atuacdo qualificada do nutricionista sdo indispensaveis para o sucesso do
Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE), especialmente apds a Lei n°®
11.947/2009 e as resolugdes do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) que
regulamentam sua participacdo. O nutricionista é o Responsavel Técnico (RT) pelo PNAE
nas entidades executoras (estados, municipios e Distrito Federal), e suas atribui¢gdes vao
muito além da simples elaboracéo de cardapios. Ele é o profissional legalmente habilitado
para planejar, coordenar, supervisionar e avaliar todas as a¢des de alimentagéo e nutricdo



no ambito do programa, visando garantir a oferta de uma alimentac&o escolar saudavel,
equilibrada, segura e que respeite a cultura e os habitos alimentares locais.

Entre as principais responsabilidades técnicas do nutricionista no PNAE, destacam-se: o
diagnéstico do estado nutricional dos escolares e a identificacdo de alunos com
necessidades alimentares especiais (como diabetes, doenga celiaca, intolerancia a lactose,
alergias alimentares); o planejamento e a elaboracao de cardapios nutricionalmente
balanceados, que atendam as recomendacgdes de energia e nutrientes para cada faixa
etaria e modalidade de ensino, utilizando como base alimentos in natura ou minimamente
processados e priorizando a aquisigao de produtos da agricultura familiar; a elaboragao de
fichas técnicas de preparo das refeigdes, com padronizagéo de porgdes e orientagdes sobre
higiene e manipulagao; a coordenacao e a execugao de agdes de educacgao alimentar e
nutricional (EAN) para a comunidade escolar (alunos, pais, professores, merendeiras); e a
capacitagao continua dos manipuladores de alimentos (merendeiras) em boas praticas de
higiene, preparo e conservagao dos alimentos. Para ilustrar, imagine uma nutricionista do
PNAE de um municipio que, ao identificar um aumento nos casos de sobrepeso entre os
alunos, desenvolve um projeto de EAN que inclui oficinas culinarias com alimentos regionais
para os alunos e palestras para os pais sobre escolhas alimentares saudaveis.

A Resolugado CFN n°® 465/2010 (e suas atualizagbes, como a Resolugao CFN n° 658/2020,
que atualiza os pardmetros numéricos de referéncia para a atuagédo do RT) estabelece
parametros para o numero de nutricionistas necessarios, considerando o numero de alunos
atendidos pela entidade executora. O objetivo é garantir que haja profissionais em
quantidade suficiente para desempenhar todas as atribuicdes com qualidade. Além disso, o
nutricionista tem um papel crucial na elaboragao do Teste de Aceitabilidade dos cardapios,
assegurando que as preparacdes oferecidas sejam bem aceitas pelos alunos, e na
articulacdo com o Conselho de Alimentagao Escolar (CAE), fornecendo informacgdes
técnicas e auxiliando no processo de fiscalizacdo. Considere um nutricionista que precisa
adaptar o cardapio escolar para incluir preparagdes especificas para um aluno com
fenilcetonuria, garantindo sua segurancga alimentar e nutricional sem exclui-lo do momento
da refeicao coletiva. Essa atuacao especializada é fundamental para que o PNAE alcance
seu objetivo de promover a saude e a seguranga alimentar e nutricional de todos os
estudantes.

Desafios atuais e perspectivas futuras para a alimentacgao escolar no
Brasil

Apesar dos inegaveis avangos e da robustez do Programa Nacional de Alimentagao Escolar
(PNAE), consolidado como uma das maiores e mais exemplares politicas de seguranca
alimentar e nutricional do mundo, a sua implementagao enfrenta desafios continuos e
complexos, que exigem atencgao constante e estratégias inovadoras. Um dos grandes
desafios & garantir a qualidade e a equidade da alimentagao escolar em um pais com as
dimensdes e a diversidade do Brasil. As disparidades regionais, as dificuldades logisticas
para o transporte e armazenamento de alimentos em areas remotas, e a capacidade técnica
e gerencial desigual entre os municipios sao fatores que podem comprometer a efetividade
do programa. Por exemplo, assegurar que uma escola indigena isolada na Amazébnia
receba alimentos frescos e culturalmente adequados com a mesma regularidade e
qualidade que uma escola em um grande centro urbano é uma tarefa herculea.



O combate ao desperdicio de alimentos é outro desafio premente. Estima-se que uma
quantidade significativa de alimentos seja perdida ao longo da cadeia produtiva, no
armazenamento, no preparo e no consumo dentro das escolas. Implementar programas de
conscientizagdo, melhorar as técnicas de preparo e porcionamento, € promover o
aproveitamento integral dos alimentos sao estratégias necessarias. Imagine uma escola que
implementa um projeto de compostagem dos residuos organicos da merenda, utilizando o
adubo produzido em sua horta escolar, cujos produtos retornam para o cardapio. Tais
iniciativas, embora pontuais, apontam caminhos para a sustentabilidade.

A crescente prevaléncia do sobrepeso e da obesidade infantil, assim como de outras
doencas crénicas nao transmissiveis relacionadas a alimentagao, impde ao PNAE o desafio
de ir além da oferta de calorias e nutrientes, focando na promocgao de habitos alimentares
verdadeiramente saudaveis e na prevengao dessas condicdes. Isso envolve a oferta de
cardapios cada vez mais ricos em frutas, legumes e verduras, a reduc¢ao de alimentos
ultraprocessados, acucar e sédio, e o fortalecimento das agdes de educacgao alimentar e
nutricional. Considere o dilema de um nutricionista ao tentar equilibrar a aceitabilidade dos
alunos, muitas vezes acostumados a produtos industrializados, com a necessidade de
introduzir alimentos mais saudaveis e menos palataveis inicialmente.

Olhando para o futuro, as perspectivas para a alimentagao escolar no Brasil passam pelo
fortalecimento dos mecanismos de controle social, pela valorizagao continua da agricultura
familiar e da producéo organica e agroecoldgica, e pela maior integracao do PNAE com
outras politicas publicas, como saude, assisténcia social e meio ambiente. A incorporagao
de tecnologias para otimizar a gestdo do programa, desde o planejamento de cardapios até
0 monitoramento da execugdo, também € uma tendéncia. Aprofundar a dimensao
pedagdgica da alimentagao escolar, transformando o refeitério em um espacgo de
aprendizado sobre cultura, saude e cidadania, é outra perspectiva promissora. O PNAE,
com sua trajetdria de lutas e conquistas, continua sendo um campo fértil para inovagdes
que visem garantir ndo apenas o direito a alimentagcédo, mas o pleno desenvolvimento dos
estudantes brasileiros.

Nutrientes sob a lupa: Necessidades nutricionais e
desafios alimentares de criancas e adolescentes em
idade escolar

A montanha russa do crescimento: Compreendendo as fases de
desenvolvimento e suas demandas nutricionais

A jornada da infancia e adolescéncia € marcada por um dinamismo impressionante no que
se refere ao crescimento e desenvolvimento. Este periodo, que abrange desde os anos
pré-escolares até o final da adolescéncia, ndo € homogéneo; pelo contrario, assemelha-se a
uma verdadeira montanha russa, com fases de crescimento acelerado, conhecidas como
"estirbes", alternadas com periodos de desenvolvimento mais gradual. Compreender essas
nuances € crucial para adequar o suporte nutricional, garantindo que cada etapa receba os



insumos necessarios para um desenvolvimento pleno. As demandas por energia e
nutrientes variam significativamente conforme a idade, o sexo, a velocidade de crescimento
e o nivel de atividade fisica.

Nos anos pré-escolares (geralmente entre 3 e 5 anos), a crianga experimenta um
crescimento fisico constante, embora mais lento do que no primeiro ano de vida, e um
intenso desenvolvimento psicomotor e cognitivo. Suas necessidades energéticas por
quilograma de peso sdo relativamente altas para sustentar essa atividade. E uma fase de
grande curiosidade alimentar, mas também de possiveis seletividades. Imagine uma crianga
de 4 anos que, de repente, recusa alimentos que antes aceitava. Essa € uma ocorréncia
comum, e a oferta variada e paciente de alimentos saudaveis é fundamental. As
necessidades de proteinas sao importantes para a construcao de tecidos, e micronutrientes
como ferro e zinco sao vitais para o sistema imunolégico e o desenvolvimento cerebral.

Ao ingressar no ensino fundamental (aproximadamente dos 6 aos 10 anos), a crianga
continua a crescer de forma mais estavel, mas o desenvolvimento cognitivo e social se
intensifica. A escola se torna um ambiente central, e a alimentagao oferecida nesse espaco
ganha um papel ainda mais relevante. As necessidades caléricas aumentam gradualmente,
e a importancia de refeicoes equilibradas para sustentar a energia para os estudos e
brincadeiras é evidente. Considere um aluno de 8 anos que passa a manha na escola e
participa de atividades esportivas a tarde; suas necessidades energéticas e de nutrientes
para reparagdo muscular serdo maiores do que as de um colega mais sedentario.

A adolescéncia, que se inicia com a puberdade (geralmente entre 10-12 anos para meninas
e 12-14 anos para meninos) e se estende até o final da segunda década de vida, é talvez a
fase mais dramatica em termos de transformagdes fisicas. O estirdo pubertario € um
periodo de crescimento extremamente rapido, comparavel em intensidade apenas aos
primeiros meses de vida. Ha um aumento significativo na estatura, no peso, na massa
muscular (especialmente em meninos) e na massa 6ssea. Essas mudangas demandam um
aporte caldrico e proteico consideravelmente elevado. Para ilustrar, um adolescente de 15
anos em pleno estirdo pode necessitar de mais calorias do que um adulto com atividade
fisica moderada. Micronutrientes como calcio, para a consolidacdo da massa 6ssea, ferro,
devido ao aumento do volume sanguineo e, no caso das meninas, as perdas menstruais, e
zinco, essencial para o crescimento e maturacao sexual, sao particularmente criticos nesta
fase. Ignorar essas demandas especificas pode levar a déficits nutricionais com
consequéncias para a saude a curto e longo prazo, afetando desde o potencial de
crescimento até a capacidade de concentragado nos estudos.

Macronutrientes essenciais: O trio de ouro — carboidratos, proteinas e
gorduras na dieta escolar

Os macronutrientes — carboidratos, proteinas e gorduras — s&o os pilares energéticos e
estruturais da nossa alimentacdo. Para criangas e adolescentes em idade escolar, um
fornecimento adequado e equilibrado desse "trio de ouro" é vital para sustentar o
crescimento vigoroso, o desenvolvimento cognitivo € a energia necessaria para as
atividades diarias, incluindo o aprendizado. Cada um desempenha fungbes especificas e
insubstituiveis no organismo.



Os carboidratos séo a principal fonte de energia para o corpo e, crucialmente, para o
cérebro. O cérebro de uma crianca ou adolescente é metabolicamente muito ativo e
depende de um fornecimento constante de glicose, proveniente da digestdo dos
carboidratos, para funcionar adequadamente. Por isso, dietas que restringem severamente
carboidratos sdo particularmente inadequadas para essa faixa etaria. E importante, contudo,
priorizar carboidratos complexos, ricos em fibras, como os encontrados em cereais integrais
(arroz integral, aveia, pao integral), leguminosas (feijao, lentilha, grao-de-bico), raizes e
tubérculos (batata-doce, mandioca). Estes sao digeridos mais lentamente, proporcionando
uma liberagao gradual de energia e evitando picos de glicemia, o que favorece a
concentracao e o humor estavel ao longo do dia escolar. Imagine a diferenga no
desempenho de um aluno que consome um café da manha rico em pao integral e frutas,
comparado a outro que ingere apenas um biscoito recheado rico em agucares simples. O
primeiro tera energia sustentada por mais tempo.

As proteinas s&o os "tijolos" construtores do nosso corpo. Elas sdo fundamentais para o
crescimento e reparo de todos os tecidos, incluindo musculos, ossos, pele e 6érgaos
internos. Além disso, participam da producao de enzimas, horménios e anticorpos, sendo
essenciais para o sistema imunoldgico. Para criangas e adolescentes, cujos corpos estao
em constante construgéo, a ingestao adequada de proteinas de alto valor biolégico (ou seja,
que contém todos os aminoacidos essenciais em proporgdes adequadas) é crucial. Boas
fontes incluem carnes magras (frango, peixe, boi), ovos, leite e derivados, e leguminosas. A
combinacao de arroz com feijao, tao tradicional na culinaria brasileira, € um excelente
exemplo de complementaridade proteica, fornecendo um perfil de aminoacidos completo.
Considere um adolescente atleta: suas necessidades proteicas sdo aumentadas para
suportar o desenvolvimento muscular e a recuperagao apds os treinos. Uma merenda
escolar que oferega, por exemplo, um sanduiche com frango desfiado ou um iogurte com
frutas contribui significativamente para essa necessidade.

As gorduras, muitas vezes vistas como vilas, sdo igualmente essenciais, especialmente
para criancas e adolescentes. Elas sdo uma fonte concentrada de energia, participam da
absorgéo das vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K), sdo componentes importantes das
membranas celulares (incluindo as células cerebrais) e precursoras de diversos horménios.
O foco deve estar na qualidade das gorduras consumidas. Gorduras insaturadas,
encontradas em peixes (como sardinha e salmao, ricos em émega-3), azeite de oliva extra
virgem, abacate, castanhas e sementes, sdo benéficas para a saude cardiovascular e 0
desenvolvimento cerebral. Por outro lado, o consumo excessivo de gorduras saturadas
(presentes em carnes gordurosas, embutidos, manteiga em excesso) e, principalmente, de
gorduras trans (encontradas em muitos produtos industrializados, como biscoitos
recheados, salgadinhos e margarinas hidrogenadas) deve ser evitado, pois esta associado
a riscos a saude. Para ilustrar, incluir abacate picado na salada da merenda escolar ou
utilizar azeite para temperar os vegetais sdo formas praticas de incorporar gorduras
saudaveis na dieta dos estudantes.

Micronutrientes que fazem a diferenga: Vitaminas e minerais cruciais
para o aprendizado e a saude

Embora necessarios em quantidades menores quando comparados aos macronutrientes, as
vitaminas e os minerais, conhecidos como micronutrientes, desempenham papéis cataliticos



e regulatérios em inimeras fungdes corporais, sendo absolutamente cruciais para o
crescimento saudavel, o desenvolvimento cognitivo, a fungao imunolégica e o bem-estar
geral de criangas e adolescentes. Deficiéncias, mesmo que sutis, podem ter impactos
significativos no aprendizado e na saude.

O ferro € um mineral de particular importancia, especialmente para criangas em idade
pré-escolar e adolescentes, devido ao seu papel na formagédo da hemoglobina, a proteina
responsavel pelo transporte de oxigénio no sangue. A deficiéncia de ferro leva a anemia
ferropriva, condicdo que pode causar fadiga, palidez, dificuldade de concentracao, apatia e
comprometimento do desenvolvimento cognitivo e do sistema imunolégico. Imagine um
estudante que se mostra constantemente cansado e com dificuldade de prestar atengao nas
aulas; uma das possiveis causas subjacentes poderia ser a anemia. Boas fontes de ferro
heme (melhor absorvido) incluem carnes vermelhas, figado e outras visceras, enquanto o
ferro ndo-heme é encontrado em leguminosas (feijao, lentilha) e vegetais verde-escuros
(couve, espinafre). A absorgao do ferro nao-heme é otimizada pela presenga de vitamina C
na mesma refeicdo — por exemplo, consumir uma laranja de sobremesa apds uma feijoada.

O calcio, juntamente com a vitamina D, é fundamental para a saude éssea. A infancia e,
principalmente, a adolescéncia sdo periodos criticos para a formagao do pico de massa
éssea, que servira como uma "poupancga” para prevenir a osteoporose na vida adulta. Leite
e seus derivados (iogurte, queijos) sao as fontes mais conhecidas de calcio. Para aqueles
com intolerancia a lactose ou que seguem dietas vegetarianas estritas, alternativas como
bebidas vegetais fortificadas, vegetais verde-escuros (couve, brocolis), gergelim e tofu
podem contribuir. A vitamina D, por sua vez, é essencial para a absor¢ao do calcio e pode
ser obtida pela exposigéo solar moderada e por alimentos como peixes gordurosos e gema
de ovo, além de alimentos fortificados.

O zinco é outro mineral vital, envolvido no crescimento, na cicatrizagao, na fungao
imunoldgica e no desenvolvimento neuroldgico. Sua deficiéncia pode levar a atraso no
crescimento, maior suscetibilidade a infecc¢des e dificuldades de aprendizado. Carnes,
peixes, frutos do mar, leguminosas e oleaginosas sao boas fontes de zinco.

A vitamina A é crucial para a visao, o crescimento celular, a fungdo imune e a saude da
pele. A deficiéncia de vitamina A é um problema de saude publica em muitas regibes e pode
levar a cegueira noturna e a um aumento da gravidade de infecgdes. Alimentos como
figado, gema de ovo, leite integral e vegetais e frutas de cor amarelo-alaranjada (cenoura,
abobora, mamao, manga) e verde-escura (espinafre, couve) sado ricos em vitamina A ou
seus precursores (carotenoides).

As vitaminas do complexo B (como B1, B2, B3, B6, B9-acido félico, e B12) atuam como
coenzimas em diversas reagdes metabdlicas, incluindo a producao de energia a partir dos
carboidratos, a sintese de neurotransmissores e a formagao de células sanguineas. Sao
encontradas em uma variedade de alimentos, como cereais integrais, carnes, ovos,
laticinios, leguminosas e vegetais. Uma dieta variada geralmente supre as necessidades
dessas vitaminas. Considere, por exemplo, a importancia do acido félico para o
desenvolvimento do sistema nervoso e da vitamina B12, encontrada principalmente em
alimentos de origem animal, para a saude neurolégica. Garantir a oferta diversificada



desses micronutrientes através da alimentagéo escolar € uma estratégia poderosa para
promover a saude integral dos estudantes.

Hidratacao em foco: A importancia da agua para o desempenho fisico e
mental dos estudantes

Frequentemente negligenciada quando se discute nutricdo, a agua é, na verdade, o
nutriente mais abundante no corpo humano e desempenha um papel absolutamente
essencial em praticamente todas as fungoes fisioldgicas. Para criangas e adolescentes em
idade escolar, manter um estado de hidratagdo adequado é crucial ndo apenas para a
saude fisica, mas também para o desempenho cognitivo e a capacidade de aprendizado. O
corpo infantil e adolescente, proporcionalmente, possui um teor de agua ainda maior que o
do adulto, tornando-os particularmente sensiveis aos efeitos da desidratagao.

A agua participa de inumeros processos vitais: regula a temperatura corporal através do
suor, transporta nutrientes e oxigénio para as células, remove residuos metabdlicos,
lubrifica as articulagbes e é fundamental para a digestdo e absor¢ao dos alimentos. No
contexto escolar, onde os alunos se envolvem em atividades fisicas, brincadeiras e intenso
trabalho mental, a perda de agua pode ser significativa. Imagine uma aula de educacao
fisica em um dia quente; os alunos estarao suando e, se ndo houver reposigao hidrica
adequada, o risco de desidratacdo aumenta, podendo levar a fadiga, caibras e, em casos
mais graves, insolagéo.

O impacto da desidratacdo no desempenho mental € um aspecto particularmente relevante
para o ambiente escolar. Mesmo niveis leves de desidratacdo podem afetar negativamente
a concentragcao, a memdaria de curto prazo, o estado de alerta, o tempo de reacéo e o
humor. Um estudante que nao bebeu agua suficiente pode sentir dor de cabecga, tontura,
irritabilidade e ter dificuldade em focar na explicagao do professor ou em realizar uma prova.
Considere um cenario onde um aluno parece disperso e sonolento durante a aula da tarde;
antes de presumir falta de interesse, verificar se ele esta se hidratando adequadamente
pode ser um primeiro passo.

As necessidades diarias de agua variam conforme a idade, o peso corporal, o nivel de
atividade fisica, as condicdes climaticas e o estado de saude individual. Nao existe uma
recomendacédo Unica, mas é fundamental que criancas e adolescentes tenham acesso facil
e irrestrito a agua potavel ao longo de todo o periodo escolar. Estratégias para incentivar a
hidratacao incluem: disponibilizar bebedouros limpos e funcionais em locais estratégicos da
escola; permitir que os alunos tenham garrafinhas de agua em sala de aula (onde as regras
escolares permitirem); incluir frutas ricas em agua (como melancia, melao, laranja) nos
lanches escolares; e realizar atividades de educacao alimentar e nutricional que destaquem
a importancia da agua. E importante lembrar que outras bebidas, como sucos naturais e
leite, também contribuem para a hidratagdo, mas a agua pura deve ser sempre a primeira
opcao para saciar a sede. Refrigerantes e sucos industrializados agucarados, por outro
lado, n&o sio boas escolhas para hidratagdo devido ao alto teor de agucar e baixo valor
nutricional.

As armadilhas da alimentagdao moderna: Desafios comuns na dieta de
criancas e adolescentes



Apesar da crescente conscientizacido sobre a importancia de uma alimentagcao saudavel,
criangas e adolescentes em idade escolar estdo imersos em um ambiente alimentar que
frequentemente os expde a uma série de armadilhas. A "alimentacido moderna”,
caracterizada pela alta disponibilidade de produtos ultraprocessados, pelo marketing
agressivo da industria alimenticia e por mudangas no estilo de vida, impde desafios
significativos para a manutencao de habitos alimentares adequados nesta faixa etaria.

Um dos maiores vildes € o consumo excessivo de alimentos ultraprocessados. Estes
produtos — como salgadinhos de pacote, biscoitos recheados, refrigerantes, macarrao
instantaneo, nuggets e muitos cereais matinais agucarados — sdo formulag¢des industriais
que geralmente contém altos teores de agucares adicionados, gorduras saturadas e trans,
sédio e aditivos quimicos (corantes, aromatizantes, conservantes), enquanto sdo pobres em
fibras, vitaminas e minerais. Imagine a lancheira tipica de muitas criangas: um suco de
caixinha adogado, um pacote de biscoitos e um salgadinho. Essa combinag&o, embora
pratica, oferece muitas calorias "vazias" e poucos nutrientes essenciais. O consumo regular
desses produtos esta associado ao aumento do risco de obesidade, diabetes tipo 2,
doencas cardiovasculares e outras condi¢des crénicas.

A influéncia da publicidade de alimentos nao saudaveis, direcionada especialmente ao
publico infantil e adolescente através da televisao, internet e redes sociais, € outro desafio
consideravel. Personagens de desenhos animados, brindes e embalagens coloridas s&o
estratégias comuns para atrair a atengao dos jovens consumidores, criando um desejo por
produtos que, nutricionalmente, sdo inadequados. Considere um adolescente bombardeado
por anuncios de fast-food e bebidas energéticas enquanto navega em suas redes sociais; a
pressao para consumir esses itens pode ser imensa, mesmo que ele tenha conhecimento
sobre alimentacao saudavel.

Além disso, a baixa ingestao de frutas, legumes e verduras é uma realidade preocupante.
Muitos jovens nao atingem as recomendacgdes diarias desses grupos alimentares, que sao
fontes riquissimas de fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos protetores da saude.
Fatores como a falta de acesso, o custo, a pouca familiaridade com esses alimentos desde
a infancia e a preferéncia por alimentos mais palataveis e processados contribuem para
esse cenario. Um exemplo pratico € a crianga que recusa a salada oferecida na merenda
escolar por ndo estar acostumada com o sabor ou a textura dos vegetais.

Padrdes alimentares irregulares, como pular o café da manha, trocar refei¢gdes principais
por lanches rapidos e pouco nutritivos, e o habito de comer em frente as telas (TV,
computador, celular), também sao desafios comuns. Pular o café da manha, por exemplo,
pode comprometer o desempenho escolar e levar a escolhas alimentares menos saudaveis
ao longo do dia. O ato de comer de forma distraida, por sua vez, dificulta o reconhecimento
dos sinais de fome e saciedade, podendo contribuir para o consumo excessivo de
alimentos. Superar essas armadilhas requer um esforgo conjunto da familia, da escola e da
sociedade, promovendo a educagao alimentar e nutricional, regulamentando a publicidade
de alimentos e criando ambientes que facilitem escolhas mais saudaveis.

Do campo a mesa da escola: A importancia da qualidade e variedade
dos alimentos oferecidos



A qualidade e a variedade dos alimentos que chegam a mesa das escolas desempenham
um papel insubstituivel na promogao da saude e no desenvolvimento integral dos
estudantes. Nao se trata apenas de fornecer calorias para aplacar a fome, mas de oferecer
refeicdes que sejam nutricionalmente ricas, seguras, saborosas e culturalmente
apropriadas. Essa preocupacéao esta no cerne do Programa Nacional de Alimentagao
Escolar (PNAE), que incentiva a utilizagdo de alimentos frescos, provenientes da agricultura
familiar, e a diversificacado dos cardapios.

A qualidade dos alimentos comega na sua origem. Priorizar alimentos in natura ou
minimamente processados, como frutas, verduras, legumes, cereais integrais, leguminosas
e carnes magras, em detrimento de produtos ultraprocessados, € fundamental. Alimentos
frescos tendem a ter maior densidade nutricional, ou seja, mais vitaminas, minerais e fibras
por caloria. Imagine a diferenga nutricional entre um puré de batatas feito na escola com
batatas frescas e leite, e um puré industrializado em p6, que pode conter aditivos € menos
nutrientes. A Lei n® 11.947/2009, ao determinar que no minimo 30% dos recursos do PNAE
sejam destinados a compra de produtos da agricultura familiar, contribui significativamente
para essa qualidade, pois facilita 0 acesso a alimentos produzidos localmente, muitas vezes
mais frescos e com menor uso de agrotoxicos.

A variedade é outro pilar essencial. Um cardapio escolar monétono, mesmo que
nutricionalmente balanceado em teoria, pode levar a baixa aceitagcao por parte dos alunos e
nao contribui para a formagao de habitos alimentares saudaveis e diversificados. Oferecer
uma ampla gama de alimentos ao longo da semana e do més expde as criangas e
adolescentes a diferentes sabores, texturas e nutrientes. Considere uma escola que, ao
longo de uma semana, oferece diferentes tipos de frutas (banana, maga, mamaéao, laranja,
melancia), variadas preparag¢des com leguminosas (feijao carioca, feijao preto, lentilha) e
diversos vegetais coloridos em saladas ou cozidos. Essa diversidade ndo s6 garante um
aporte mais completo de micronutrientes, como também educa o paladar dos alunos,
tornando-os mais receptivos a experimentar novos alimentos.

A sazonalidade dos alimentos também deve ser levada em conta. Utilizar frutas, legumes e
verduras da estacao geralmente significa adquirir produtos mais saborosos, nutritivos e com
melhor preco, além de apoiar praticas agricolas mais sustentaveis. Um cardapio que inclui
manga e melancia no verao, e morango e mexerica no inverno, por exemplo, respeita os
ciclos da natureza e valoriza os produtos regionais.

A segurancga alimentar, no sentido de garantir que os alimentos sejam preparados e
servidos de forma higiénica, evitando contaminag¢des e doengas transmitidas por alimentos,
€, evidentemente, um pré-requisito inegociavel. Isso envolve desde a selecéo de
fornecedores idéneos até o treinamento adequado dos manipuladores de alimentos e a
manutencao de boas praticas na cozinha escolar. A combinac¢ao de qualidade, variedade,
sazonalidade e seguranca alimentar transforma a refeicao escolar em uma poderosa
ferramenta de promog¢ao da saude e educacgao nutricional.

Olhar individualizado: Reconhecendo e atendendo as variagdes nas
necessidades nutricionais



Embora existam recomendag¢des nutricionais gerais para faixas etarias especificas, é crucial
reconhecer que cada crianga e adolescente € um individuo Unico, com suas proprias
particularidades metabdlicas, taxas de crescimento, niveis de atividade fisica e condi¢cdes
de saude, que podem influenciar suas necessidades nutricionais. Um "olhar individualizado"
no contexto do acompanhamento nutricional escolar ndo significa, necessariamente, a
criacdo de um cardapio exclusivo para cada aluno — o que seria inviavel em larga escala —,
mas sim a capacidade de identificar e atender, dentro do possivel e do preconizado pelas
diretrizes, as variagcdes mais significativas.

O nivel de atividade fisica € um dos fatores que mais impactam as necessidades
energéticas. Um adolescente que treina intensamente para uma competi¢cao esportiva tera
uma demanda caldrica e proteica consideravelmente maior do que um colega mais
sedentario da mesma idade. Embora o cardapio escolar padréo deva atender as
necessidades médias da populacdo atendida, é importante que haja flexibilidade e
orientagdo para que esses alunos mais ativos possam complementar sua alimentacao de
forma adequada, seja por meio de por¢des maiores (quando apropriado e disponivel) ou
através de lanches adicionais em casa. Imagine um professor de educacao fisica que
percebe um aluno atleta constantemente fatigado; ele pode orientar a familia a buscar
aconselhamento nutricional para ajustar a dieta do jovem as suas demandas especificas.

As taxas de crescimento também variam. Algumas criangas entram na puberdade mais
cedo, outras mais tarde. Durante o estirdo de crescimento, as necessidades de energia,
proteinas, calcio e outros nutrientes aumentam substancialmente. O acompanhamento do
crescimento através de curvas de peso e altura pode ajudar a identificar esses periodos de
maior demanda e a orientar sobre a importancia de uma alimentagao reforcada.

Além disso, existem condigbes de saude que exigem adaptacdes dietéticas especificas,
como alergias alimentares (ao leite, ovo, trigo, amendoim, etc.), intolerancias (como a
lactose ou ao gluten na doenga celiaca), diabetes, fenilcetonuria, entre outras. Nesses
casos, a individualizacao da dieta é fundamental e deve ser feita sob orientacdo de um
nutricionista e, quando necessario, de um médico. O PNAE prevé o atendimento a essas
necessidades alimentares especiais, e a escola, com o suporte técnico do nutricionista
responsavel, deve buscar oferecer refeicbes seguras e adequadas para esses alunos.
Considere um aluno celiaco: a cozinha escolar precisa ter protocolos rigorosos para evitar a
contaminagao cruzada com gluten, e o cardapio deve oferecer opgdes seguras e saborosas
para ele.

Reconhecer essas variagdes ndo se limita apenas a aspectos fisiolégicos. Fatores culturais,
religiosos e preferéncias pessoais (embora estas ultimas com limites no contexto coletivo)
também podem influenciar as escolhas alimentares. Um ambiente escolar que promove o
didlogo e o respeito a diversidade, buscando, sempre que possivel e dentro das diretrizes
nutricionais, adaptar-se a essas particularidades, contribui para uma relagdo mais positiva
dos alunos com a alimentagao.

O impacto da nutricdo no desenvolvimento cognitivo e no rendimento
escolar



A relagdo entre nutricdo, desenvolvimento cognitivo e rendimento escolar é robusta e bem
documentada pela ciéncia. O cérebro, 6rgao central do aprendizado, é extremamente ativo
metabolicamente e depende de um suprimento constante e adequado de energia e
nutrientes especificos para seu pleno desenvolvimento e funcionamento. Deficiéncias
nutricionais, especialmente durante periodos criticos como a primeira infancia e a
adolescéncia, podem ter consequéncias duradouras na capacidade de aprendizado, na
memoria, na atencdo e no comportamento dos estudantes.

A energia, proveniente principalmente dos carboidratos, € o combustivel basico para o
cérebro. Um fornecimento inadequado ou irregular de glicose pode levar a fadiga mental,
dificuldade de concentracéo e irritabilidade. Pular o café da manha, por exemplo, uma
pratica comum entre alguns estudantes, tem sido associado a um menor desempenho em
testes de atengcdo e memoaria nas primeiras horas de aula. Imagine um aluno que chega a
escola sem ter se alimentado adequadamente; sua capacidade de absorver novos
conteudos e participar ativamente das atividades estara comprometida.

Macronutrientes como as proteinas e, especialmente, certos tipos de gorduras (como os
acidos graxos 6mega-3, encontrados em peixes) sdo componentes estruturais importantes
do tecido cerebral e participam da formacgao de neurotransmissores, as substancias
quimicas que permitem a comunicagao entre os neurdnios. Uma dieta deficiente nesses
componentes pode afetar a plasticidade cerebral e a velocidade de processamento das
informacoes.

Micronutrientes especificos desempenham papéis cruciais na fungéo cognitiva. O ferro,
como mencionado anteriormente, é vital para o transporte de oxigénio ao cérebro e para a
sintese de neurotransmissores; sua deficiéncia esta fortemente ligada a déficits de atengéo,
menor QI e dificuldades de aprendizado. O iodo é essencial para a produgado dos hormonios
tireoidianos, que regulam o desenvolvimento cerebral; a deficiéncia de iodo € a principal
causa evitavel de retardo mental no mundo. O zinco participa de iniUmeras funcbes
enzimaticas no cérebro e sua caréncia pode afetar a memaria e o aprendizado. Vitaminas
do complexo B, como o acido félico e a vitamina B12, sdo importantes para a manutencao
da saude dos neurdnios e a produc¢ao de energia. Considere o impacto cumulativo de
multiplas deficiéncias marginais de micronutrientes: embora cada uma isoladamente possa
nao causar sintomas severos, o conjunto pode minar sutilmente o potencial cognitivo do
estudante.

Por outro lado, uma alimentagao equilibrada e rica em nutrientes, incluindo frutas, verduras,
graos integrais e fontes de proteina de qualidade, tem sido consistentemente associada a
melhores resultados académicos, maior capacidade de concentragdo e melhora da
memoria. Estudos demonstram que programas de alimentagao escolar que oferecem
refeicées nutricionalmente adequadas podem levar a um aumento na frequéncia escolar,
reducéo da evasdo e melhoria no desempenho em testes padronizados. A nutrigao,
portanto, ndo é apenas um complemento, mas um alicerce fundamental para o sucesso
educacional.

Deficiéncias e excessos nutricionais mais prevalentes no ambiente
escolar: Sinais de alerta e prevencao



O ambiente escolar, por agregar um grande numero de criangas e adolescentes, torna-se
um local estratégico ndo apenas para a promog¢ao de habitos saudaveis, mas também para
a identificacao precoce e a prevengao de problemas nutricionais, sejam eles por deficiéncia
ou por excesso. Conhecer os desvios nutricionais mais prevalentes nessa faixa etaria e
seus sinais de alerta é fundamental para profissionais da educagao e da saude que atuam
nesse contexto.

Entre as deficiéncias nutricionais, a anemia por deficiéncia de ferro continua sendo um
problema de saude publica significativo em muitas partes do Brasil e do mundo, afetando
principalmente criangas pequenas e adolescentes do sexo feminino. Os sinais de alerta
podem ser sutis no inicio, como palidez da pele e das mucosas (parte interna dos olhos e
da boca), cansago excessivo, falta de ar ao realizar esforcos leves, dificuldade de
concentragao, sonoléncia e maior frequéncia de infecgdes. Em casos mais graves, pode
haver alteragcdes no paladar (vontade de comer coisas estranhas, como terra ou gelo — uma
condigdo chamada pica), unhas quebradigas e queda de cabelo. A prevengéo passa por
uma dieta rica em ferro e vitamina C, e, em alguns casos, pela suplementagao preventiva,
conforme orientagéo profissional.

A deficiéncia de vitamina A também é uma preocupacao, especialmente em regiées com
menor acesso a alimentos fonte, como figado, ovos e vegetais e frutas amarelo-alaranjados.
Seus sinais incluem dificuldade de enxergar em ambientes pouco iluminados (cegueira
noturna), ressecamento dos olhos (xeroftalmia), pele seca e aspera, e maior vulnerabilidade
a infecgdes, principalmente respiratérias e diarreicas. Programas de suplementagéo e o
incentivo ao consumo de alimentos ricos em vitamina A s&o estratégias preventivas.

Em contrapartida aos déficits, os excessos nutricionais, notadamente o sobrepeso e a
obesidade, emergiram como uma epidemia global, afetando um numero crescente de
criangas e adolescentes. O consumo excessivo de calorias, principalmente provenientes de
alimentos ultraprocessados ricos em agucares, gorduras e sédio, aliado ao sedentarismo,
sao os principais fatores de risco. Sinais de alerta incluem o ganho de peso acelerado,
visivel no aumento do indice de Massa Corporal (IMC) para a idade, e o aparecimento de
condicbes associadas, como resisténcia a insulina (que pode levar ao diabetes tipo 2),
hipertensao arterial, alteragdes nos niveis de colesterol e triglicerideos, e problemas
ortopédicos. Imagine um adolescente que, além do excesso de peso, queixa-se de dores
nas articulagdes e apresenta manchas escuras em dobras da pele (acantose nigricans), um
possivel sinal de resisténcia a insulina. A prevenc¢ao e o manejo da obesidade infantil
envolvem uma abordagem multifatorial, com mudangas na dieta, incentivo a pratica regular
de atividade fisica e apoio psicossocial, tanto no ambiente familiar quanto escolar.

Outros problemas relacionados a excessos podem incluir a ingestao elevada de sédio,
associada a hipertensao, e o consumo excessivo de agucares, ligado ndo apenas a
obesidade, mas também ao risco de caries dentarias. A escola, através da oferta de
refeicdes balanceadas e da educagao alimentar e nutricional, desempenha um papel crucial
na prevencao tanto das deficiéncias quanto dos excessos, promovendo um equilibrio que é
a chave para a saude e o bem-estar dos estudantes.



Cardapios que educam e nutrem: Planejamento,
elaboracao e avaliagao de menus escolares saudaveis
e atrativos

A base de tudo: Legislagao e diretrizes nutricionais para cardapios
escolares no Brasil

O planejamento de cardapios para o ambiente escolar no Brasil ndo é uma atividade que
possa ser conduzida ao acaso ou baseada apenas em preferéncias pessoais. Pelo
contrario, € uma tarefa técnica e de grande responsabilidade, alicercada em um robusto
conjunto de legislagdes e diretrizes nutricionais que visam garantir o direito humano a
alimentacdo adequada e promover a saude dos estudantes. O Programa Nacional de
Alimentacao Escolar (PNAE), por meio do Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacao (FNDE), é a principal referéncia nesse sentido, estabelecendo as regras e os
parametros que devem nortear a elaboragdo dos menus em todas as escolas publicas do
pais.

A Lei n°® 11.947/2009, ja mencionada anteriormente, € o marco legal que estabelece as
diretrizes do PNAE, incluindo a obrigatoriedade da oferta de refeicbes que atendam as
necessidades nutricionais dos alunos durante o periodo em que permanecem na escola.
Complementarmente, diversas resolugdes do FNDE detalham os aspectos técnicos para a
execucao do programa. A Resolugao CD/FNDE n° 06/2020 (e suas eventuais atualizagdes)
€ particularmente importante, pois estabelece os paradmetros nutricionais minimos que os
cardapios devem atender. Ela define, por exemplo, a oferta minima de porc¢des de frutas,
legumes e verduras, e restringe a oferta de alimentos ultraprocessados, doces, refrigerantes
e outros produtos com baixo valor nutricional e alto teor de agucar, gordura e sédio. Imagine
um nutricionista responsavel pelo PNAE em um municipio: seu primeiro passo ao planejar
0s cardapios sera consultar essa resolugéo para garantir que todas as exigéncias de grupos
alimentares e limites de oferta de itens restritos sejam cumpridas.

Essas diretrizes especificam as necessidades energéticas e de macronutrientes
(carboidratos, proteinas e gorduras) e micronutrientes (vitaminas e minerais) para cada
faixa etaria e modalidade de ensino. Para alunos que permanecem na escola em periodo
parcial (um turno), a alimentagao escolar deve suprir, no minimo, 20% das necessidades
nutricionais diarias se for ofertada uma refeigdo (como almogo ou lanche principal), ou 30%
se forem ofertadas duas ou mais refeigbes. Ja para os alunos de escolas de tempo integral,
a exigéncia é de que o PNAE cubra, no minimo, 70% das necessidades nutricionais diarias,
geralmente por meio de trés refeicbes. Além disso, ha determinagdes especificas para a
Educacéao de Jovens e Adultos (EJA) e para alunos com necessidades alimentares
especiais. Considere, por exemplo, uma escola de tempo integral: o cardapio devera ser
cuidadosamente planejado para incluir café da manha, almogo e lanche da tarde,
garantindo que o somatério dessas refei¢cdes atinja a meta de 70% das recomendacbes
diarias de energia e nutrientes para aquela faixa etaria. O Conselho Federal de
Nutricionistas (CFN), por meio de suas resolucdes, também orienta a atuagao do
nutricionista RT (Responsavel Técnico) nesse processo, reforgcando a importancia de
cardapios equilibrados, seguros e que promovam a educacgao alimentar e nutricional.



Conhecendo o publico: Diagnéstico da clientela escolar e seus habitos
alimentares

Antes mesmo de comecar a rascunhar um cardapio, o nutricionista e a equipe responsavel
pela alimentac&o escolar precisam mergulhar na realidade da comunidade que sera
atendida. Conhecer o publico-alvo — os estudantes — € um passo fundamental para que os
menus nao sejam apenas nutricionalmente adequados no papel, mas também bem aceitos
e efetivamente consumidos. Um diagnéstico da clientela escolar e de seus habitos
alimentares permite adequar o planejamento as preferéncias regionais, a cultura alimentar
local e as necessidades especificas identificadas.

Esse diagnostico pode envolver diversas estratégias. A aplicacdo de questionarios simples
aos alunos (ou aos pais, no caso de criangas menores) pode fornecer informacgdes valiosas
sobre seus alimentos preferidos, aqueles que costumam rejeitar, seus horarios de refeicdo
em casa e o que costumam trazer de lanche, por exemplo. Observar diretamente o que os
alunos consomem € o0 que sobra nos pratos durante as refeicdes escolares também é uma
forma de coleta de dados. Imagine uma escola em uma regiao litoranea do Nordeste; um
diagnéstico certamente revelara o aprego por peixes e frutos do mar, bem como por frutas
tipicas da regido, como caju e manga. Incluir esses alimentos no cardapio, de forma
adequada e segura, tende a aumentar a aceitagéo.

Além das preferéncias, é importante investigar a prevaléncia de alergias e intolerancias
alimentares na populagéo escolar. Essa informacgao é crucial para o planejamento de
cardapios inclusivos e para evitar riscos a saude dos alunos. Um levantamento junto aos
pais ou responsaveis, com a devida comprovacao por laudo médico quando necessario,
permite mapear os casos de doenca celiaca, intolerancia a lactose, alergia a proteina do
leite de vaca (APLV), entre outras condicdes.

Compreender o contexto socioecondmico e cultural da comunidade também é relevante.
Em algumas regides, certos alimentos podem ter um significado cultural especial ou fazer
parte de tradigdes familiares. Respeitar e valorizar esses aspectos, sempre que possivel e
alinhado com as diretrizes nutricionais, contribui para criar uma conexao positiva dos alunos
com a alimentagdo escolar. Considere uma escola que atende a uma comunidade indigena:
o cardapio pode, e deve, buscar incorporar alimentos tradicionais e preparagbées que fagcam
parte da cultura daquele povo, desde que nutricionalmente adequados. Esse conhecimento
prévio da clientela transforma o ato de planejar cardapios em um processo mais empatico,
participativo e, consequentemente, mais eficaz.

O ciclo virtuoso do planejamento: Etapas para a construgao de
cardapios semanais e mensais

O planejamento de cardapios escolares € um processo ciclico e dinamico, que envolve
varias etapas interligadas. A ideia de um "ciclo virtuoso" sugere que cada etapa bem
executada alimenta a proxima, resultando em menus cada vez mais adequados, saudaveis
e aceitos. Geralmente, os cardapios sao planejados em ciclos semanais ou mensais (por
exemplo, um ciclo de quatro ou cinco semanas) para garantir variedade e evitar a
monotonia, que é uma das principais causas de rejei¢cao alimentar.



A primeira etapa, apés o diagnéstico da clientela e o estudo das diretrizes, é a definicdo da
estrutura do cardapio. Isso inclui determinar quais refei¢cdes seréo oferecidas (café da
manha3, lanche da manha, almogo, lanche da tarde, jantar — dependendo da modalidade e
do tempo de permanéncia dos alunos na escola) e quais componentes cada refeigdo devera
ter. Por exemplo, um almocgo tipico do PNAE deve conter um prato principal a base de
cereal ou tubérculo, uma leguminosa, uma fonte de proteina animal ou vegetal, guarnicao
(hortalicas cozidas ou refogadas) e salada (hortalicas cruas), além de uma fruta de
sobremesa.

Com a estrutura definida, o nutricionista comecga a construir um "esqueleto” do cardapio
para o ciclo. Nessa fase, distribui-se os diferentes grupos alimentares e tipos de
preparagdes ao longo dos dias e semanas, buscando variedade de cores, sabores, texturas
e métodos de cocgdo (cozido, assado, grelhado, refogado). E importante evitar a repeticéo
excessiva dos mesmos alimentos ou preparagdes em curtos periodos. Imagine um
nutricionista planejando um ciclo de quatro semanas: ele pode definir que nas
segundas-feiras havera sempre um prato com frango, mas variando a forma de preparo
(desfiado, assado, ensopado) e os acompanhamentos. Nas tercas, pode ser peixe; nas
quartas, carne bovina; nas quintas, ovo ou outra fonte proteica; e nas sextas, uma opg¢ao
vegetariana, por exemplo.

A sazonalidade dos alimentos deve ser fortemente considerada nesta etapa. Utilizar
alimentos da estacao garante produtos mais frescos, saborosos, nutritivos e, geralmente,
com melhor prego. Isso também favorece a compra de produtos da agricultura familiar local.
A diversidade regional também deve ser valorizada, incluindo preparacoes tipicas da
culinaria local, 0 que aumenta a aceitagdo e promove a cultura alimentar. Apés a elaboracao
da primeira versao do cardapio, ele deve ser revisado para verificar o atendimento as metas
nutricionais (calculo de calorias, macro e micronutrientes), a adequagao aos recursos
disponiveis (orgamento, capacidade da cozinha, equipamentos) e a viabilidade de
execucao. Esse ciclo se completa com a avaliagdo da aceitabilidade pelos alunos, cujos
resultados retroalimentam o planejamento para os préximos ciclos, permitindo ajustes e
melhorias continuas.

Da teoria a pratica: Selegao de alimentos e elaboragao de fichas
técnicas de preparo

Transformar um cardapio planejado no papel em refeicdes saborosas, nutritivas e seguras
servidas aos alunos requer uma atencéo cuidadosa a selegao dos alimentos e a
padronizagéo das receitas por meio de fichas técnicas de preparo. Esta é a etapa onde a
teoria nutricional encontra a pratica da cozinha escolar.

A selecao de alimentos deve seguir critérios rigorosos de qualidade. Prioridade absoluta
deve ser dada aos alimentos in natura ou minimamente processados. Ao adquirir frutas,
verduras e legumes, deve-se observar o frescor, a auséncia de machucados ou sinais de
deterioracdo. Para carnes, ovos e laticinios, é crucial verificar a procedéncia, o prazo de
validade e as condi¢cdes de armazenamento no fornecedor. A exigéncia de, no minimo, 30%
dos recursos do PNAE para a agricultura familiar, conforme a Lei n°® 11.947/2009, deve ser
cumprida, o que implica em um planejamento de compras que contemple os produtos
oferecidos pelos agricultores locais. Imagine o nutricionista entrando em contato com



cooperativas de agricultores familiares para conhecer os produtos disponiveis em cada
estacdo e inclui-los no planejamento de compras.

Uma vez selecionados os alimentos, é fundamental padronizar as receitas. E aqui que
entram as fichas técnicas de preparo (FTP). Uma FTP é um documento detalhado que
descreve todos os ingredientes de uma preparagao, suas quantidades exatas (per capita), o
modo de preparo passo a passo, o tempo de coccéo, os equipamentos necessarios, o
rendimento da receita e, idealmente, sua composi¢ao nutricional. As FTPs sao ferramentas
essenciais para garantir a padronizacao da qualidade e da quantidade das porgdes
servidas, independentemente de quem esteja cozinhando. Elas também auxiliam no
controle de custos, na prevencgao do desperdicio e no treinamento de novos manipuladores
de alimentos.

Considere a elaboracado de uma ficha técnica para "Arroz com Lentilha e Frango Desfiado".
A FTP especificaria:

e Ingredientes e per capitas: Arroz (ex: 60g cru por aluno), lentilha (ex: 20g crua por
aluno), peito de frango (ex: 50g cru por aluno), cebola, alho, éleo, sal (com
moderacgao), temperos naturais (ex: cheiro verde, circuma).

e Modo de preparo: Detalhar o cozimento separado do arroz e da lentilha, o preparo
do frango desfiado e refogado com temperos, e a forma de montagem do prato ou
de servir separadamente.

e Informagdes adicionais: Numero de por¢des que a receita rende, valor calérico e
de principais nutrientes por porgéo, dicas de higiene durante o preparo.

A utilizagao de fichas técnicas bem elaboradas assegura que o valor nutricional planejado
para o cardapio seja efetivamente entregue no prato do aluno e que a qualidade sensorial
da preparagao (sabor, textura, aparéncia) seja consistente. E um investimento de tempo que
se traduz em eficiéncia, qualidade e seguranca alimentar.

Equilibrando os pratos: Estratégias para garantir o aporte adequado de
macro e micronutrientes

Garantir que cada refeigao escolar ofereca um equilibrio adequado de macronutrientes
(carboidratos, proteinas e gorduras) e um rico aporte de micronutrientes (vitaminas e
minerais) € o cerne da responsabilidade nutricional no PNAE. Nao basta apenas combinar
alimentos; é preciso fazé-lo de forma estratégica para otimizar a absorgéo de nutrientes e
atender as complexas necessidades de criancas e adolescentes em fase de crescimento e
desenvolvimento.

Uma estratégia fundamental € a utilizagao da regra dos grupos alimentares. As diretrizes do
PNAE e o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira enfatizam a importancia de incluir
representantes de todos os grupos basicos em cada refeicido principal: cereais ou
tubérculos como fonte de carboidratos complexos e energia; leguminosas como fonte de
proteina vegetal e fibras; carnes, ovos ou outras fontes de proteina animal ou combinacdes
vegetais que garantam proteinas de alto valor biolégico; e hortalicas (verduras e legumes) e
frutas como fontes primordiais de vitaminas, minerais e fibras. Imagine um prato de almogo
escolar ideal: uma porcao de arroz (cereal), uma concha de feijao (leguminosa), um pedago



de frango assado (proteina animal), uma por¢ao de abobrinha refogada
(guarnigao/hortalica) e uma salada colorida de alface e tomate (hortalica crua),
acompanhada de uma laranja de sobremesa (fruta). Essa combinagao visualmente diversa
jaindica uma boa variedade nutricional.

Para otimizar a absorgdo de micronutrientes, algumas combinag¢des s&o particularmente
eficazes. Por exemplo, a vitamina C presente em frutas citricas (laranja, limao, acerola) e
em outros vegetais (pimentao, tomate) aumenta significativamente a absor¢éo do ferro
nao-heme, encontrado em leguminosas e vegetais folhosos escuros. Assim, oferecer uma
laranja de sobremesa apds uma refeigdo com feijao € uma pratica nutricionalmente
inteligente. Da mesma forma, a vitamina D é essencial para a absorgéo do calcio; embora a
principal fonte de vitamina D seja a exposi¢ao solar, incluir alimentos fonte como peixes
gordurosos ou alimentos fortificados (quando recomendado e permitido) pode
complementar a dieta.

E importante também pensar na densidade nutricional dos alimentos escolhidos. Optar por
cereais integrais em vez de refinados aumenta o teor de fibras, vitaminas do complexo B e
minerais. Variar os tipos de éleos vegetais utilizados no preparo (como soja, milho, girassol,
azeite), sempre com moderagao, contribui para um perfil mais equilibrado de acidos graxos.
Reduzir ao maximo o uso de sal e substitui-lo por ervas aromaticas e especiarias naturais
(orégano, manjericao, coentro, curcuma, etc.) ndo s6 melhora o sabor das preparagdes,
mas também ajuda a controlar a ingestao de sédio. Considere um puré de batata que, em
vez de ser feito apenas com batata, sal e manteiga, incorpora também cenoura ou abdbora
para enriquecé-lo com vitamina A e outros nutrientes, utilizando temperos naturais para
realcar o sabor. Essas pequenas estratégias, somadas, fazem uma grande diferenga no
valor nutricional final da refeicao.

Sabor e cor que encantam: Técnicas para tornar os cardapios escolares
mais atrativos e palataveis

De nada adianta um cardapio ser nutricionalmente perfeito se ele nao for aceito e
consumido pelos alunos. A atratividade e a palatabilidade das refeigdes escolares sédo
fatores cruciais para o sucesso do programa de alimentacdo. Criangas e adolescentes,
como qualquer individuo, comem primeiro com os olhos, e a apresentacio dos pratos, as
cores, 0s aromas e as texturas influenciam diretamente sua disposicao para experimentar e
consumir os alimentos.

Uma das técnicas mais simples e eficazes é caprichar na apresentagao dos pratos. Mesmo
preparacdes simples podem se tornar mais convidativas se montadas com cuidado. Utilizar
pratos e utensilios coloridos (quando possivel e seguro), organizar os alimentos de forma
harménica no prato, e garantir que a comida tenha uma aparéncia fresca e apetitosa sédo
detalhes importantes. Imagine uma salada bem colorida, com folhas verdes vibrantes,
rodelas de tomate vermelho, cenoura ralada laranja e milho amarelo. Essa variedade de
cores nao so indica uma riqueza de nutrientes (os pigmentos dos vegetais estao
frequentemente associados a diferentes vitaminas e antioxidantes), mas também torna a
salada visualmente muito mais interessante do que uma simples porgao de alface.



O uso de ervas frescas e especiarias naturais € um grande aliado para realgar o sabor dos
alimentos sem a necessidade de recorrer a excesso de sal, gordura ou condimentos
industrializados. Orégano, manjericao, alecrim, salsinha, cebolinha, coentro, curcuma,
paprica, cominho, entre tantos outros, podem transformar preparacdes simples em pratos
saborosos e aromaticos. E importante testar as combinagées e observar a aceitacdo dos
alunos, introduzindo novos sabores gradualmente. Considere um frango assado temperado
com ervas finas e limao, em vez de um frango frito ou com temperos industrializados. O
aroma que se espalha pela escola ja pode despertar o apetite.

Variar os métodos de cocgao também contribui para a atratividade. Em vez de servir sempre
os vegetais cozidos da mesma forma, pode-se alternar com preparagdes assadas,
grelhadas, refogadas ou em forma de suflés, tortas e muffins salgados. Essa variagdo muda
a textura e o sabor dos alimentos, podendo surpreender positivamente os alunos. A
criatividade na cozinha escolar € bem-vinda. Por exemplo, transformar uma simples
abobrinha em "espaguete de abobrinha" ou servir cenouras em palitos com um molho de
iogurte pode ser uma forma divertida de incentivar o consumo.

Envolver os alunos no processo, mesmo que simbolicamente, pode aumentar o interesse.
Realizar concursos para dar nomes criativos aos pratos do cardapio, ou promover "dias
tematicos" no refeitério (como o "Dia da Comida ltaliana Saudavel" ou o "Dia das Frutas
Exaéticas") pode tornar a experiéncia da refeicdo escolar mais ludica e engajadora. Um "Dia
das Cores", por exemplo, onde cada turma é incentivada a identificar e consumir alimentos
de uma determinada cor predominante no cardapio daquele dia, pode ser uma atividade
educativa e divertida.

O desafio da aceitabilidade: Métodos de avaliagao e estratégias para
aumentar a adesao aos cardapios

A aceitabilidade dos cardapios escolares pelos alunos é um indicador fundamental da
eficacia do PNAE e um desafio constante para os gestores e nutricionistas. Um alimento sé
cumpre sua fungao nutricional se for efetivamente consumido. Portanto, monitorar e avaliar
continuamente a aceitacao das refeicbes e implementar estratégias para melhora-la sdo
tarefas essenciais.

Existem diversos métodos para avaliar a aceitabilidade. Um dos mais diretos e visualmente
informativos é a analise de "restoingesta” ou "sobras limpas". Consiste em observar e, se
possivel, pesar a quantidade de alimentos devolvidos nos pratos pelos alunos apés a
refeicdo. Um alto volume de sobras de determinado prato ou alimento é um sinal claro de
baixa aceitagdo. Imagine uma situagao onde, apos a introdugdo de um novo prato com
peixe, a equipe da cozinha percebe que muitos alunos estdo deixando grande parte da
porcéo no prato. Isso indica a necessidade de investigar as causas.

Outro método comum € a aplicacao de testes de aceitabilidade mais formais, especialmente
quando se introduz um novo alimento ou preparagéo no cardapio. Esses testes podem
envolver escalas hedbnicas, onde os alunos indicam o quanto gostaram da preparacao
utilizando expressdes faciais (para criangas menores) ou escalas numéricas (por exemplo,
de 1 a 5, onde 1 é "detestei" e 5 é "adorei"). O FNDE preconiza que um indice de
aceitabilidade de, no minimo, 85% deve ser alcangado para novas preparagoes. Para



ilustrar, antes de incluir definitivamente uma nova receita de "torta de legumes" no cardapio,
a nutricionista pode realizar um teste com uma amostra de alunos, coletar suas opinides e
calcular o percentual de aceitacao.

Além dos métodos quantitativos, conversas informais com os alunos, professores e
merendeiras, bem como a realizagao de pequenos grupos focais, podem fornecer insights
qualitativos valiosos sobre os motivos da rejeicdo ou da preferéncia por determinados
alimentos. Pode ser que a textura de um vegetal ndo agrade, que o tempero de um prato
esteja muito forte ou suave, ou que a forma de apresentagcédo nao seja atrativa.

Para aumentar a ades&o aos cardapios, algumas estratégias podem ser adotadas:

e Introducao gradual de novos alimentos: Apresentar novos alimentos em
pequenas quantidades e repetidas vezes, sem forgar o consumo, ajuda a familiarizar
o paladar.

e Preparagoes conhecidas com novos ingredientes: Incorporar vegetais em pratos
que os alunos ja gostam, como em molhos de macarréo, recheios de tortas ou
misturados no arroz, pode ser uma forma de "disfargar” inicialmente, até que se
acostumem ao sabor.

e Envolvimento dos alunos: Como ja mencionado, permitir que os alunos participem
da escolha de nomes para os pratos ou em atividades relacionadas a alimentagao
pode aumentar o interesse.

e Educacao alimentar e nutricional (EAN): Atividades de EAN que expliquem a
importancia dos diferentes alimentos e desmistifiquem preconceitos podem
influenciar positivamente as escolhas.

e Melhoria continua: Utilizar os resultados da avaliagdo de aceitabilidade para fazer
ajustes nos cardapios, testando novas receitas, temperos e formas de apresentacéo.
Se uma determinada preparagao de peixe foi rejeitada, pode-se tentar outra espécie
de peixe, outro método de coccdo ou um molho diferente.

Cardapios inclusivos: Adaptando refeicoes para necessidades
alimentares especiais

A universalidade do PNAE implica que todos os alunos da educagéao basica publica tém
direito a alimentacao escolar, incluindo aqueles com necessidades alimentares especiais. O
planejamento de cardapios inclusivos é, portanto, uma responsabilidade ética e legal, que
exige conhecimento técnico, sensibilidade e uma organizagao cuidadosa para garantir que
esses estudantes recebam refeigdes seguras, nutricionalmente adequadas e que néo os
isolem do convivio social durante os momentos de refei¢ao.

As necessidades alimentares especiais podem ser decorrentes de diversas condigdes,
como alergias alimentares (as mais comuns sao a proteina do leite de vaca, ovo, trigo, soja,
peixes, crustaceos e amendoim), intolerancia a lactose, doenga celiaca (intolerancia
permanente ao gluten), diabetes mellitus, fenilcetonuria, entre outras. Cada uma dessas
condicoes requer restricoes dietéticas especificas e, por vezes, a suplementagéo de certos
nutrientes.



O primeiro passo para o planejamento inclusivo é a identificagdo correta dos alunos com
necessidades especiais, idealmente por meio de um cadastro atualizado com informacdes
fornecidas pelos pais ou responsaveis, acompanhadas de laudo e prescricdo médica e/ou
nutricional. Com base nesse diagndstico, o nutricionista RT do PNAE deve planejar as
adaptacdes necessarias no cardapio geral ou, se preciso, elaborar cardapios especificos. E
fundamental que as adaptagbes garantam o aporte nutricional equivalente ao do cardapio
padrao, utilizando substituicdes adequadas. Por exemplo, para um aluno com alergia a
proteina do leite de vaca, o leite e seus derivados devem ser substituidos por bebidas
vegetais enriquecidas com calcio (como extrato de soja, desde que nao haja alergia
também a soja) ou outras fontes de calcio, e as preparagdes que levariam leite devem ser
adaptadas.

A prevengao da contaminagao cruzada € um aspecto critico, especialmente para alunos
com doencga celiaca (que ndo podem ingerir gluten) ou alergias alimentares graves. A
cozinha escolar precisa ter fluxos de preparo, utensilios, equipamentos e areas de
armazenamento separados ou rigorosamente higienizados para evitar que tragos do
alérgeno ou do gluten contaminem a refeicdo do aluno. Imagine uma cozinha onde se
prepara pao comum e pao sem gluten; é preciso ter muito cuidado para que farinha de trigo
nao contamine a area de preparo do pao sem gluten. As merendeiras devem ser
exaustivamente treinadas sobre esses procedimentos.

Além da seguranca e da adequacao nutricional, é importante que o cardapio especial seja,
na medida do possivel, semelhante ao cardapio geral em termos de aparéncia e tipo de
preparacao, para nao estigmatizar o aluno. Se o prato do dia € macarrao com molho a
bolonhesa, o aluno celiaco pode receber um macarrao sem gluten com o mesmo molho
(desde que o molho também seja isento de gluten). A identificagéo clara das refeigdes
especiais, com etiquetas ou recipientes diferenciados, também é uma medida de
seguranga. O objetivo é que todos os alunos possam compartilhar o momento da refeigao
de forma prazerosa e segura.

Sustentabilidade no prato: Planejando cardapios com foco na redugao
do desperdicio e no aproveitamento integral dos alimentos

A sustentabilidade é um tema cada vez mais urgente e que também deve permear o
planejamento dos cardapios escolares. Um programa de alimentagao escolar sustentavel
busca n&o apenas nutrir os alunos, mas também minimizar o impacto ambiental, reduzir o
desperdicio de alimentos, valorizar a produgao local e promover a consciéncia sobre a
origem e o ciclo dos alimentos.

A reducédo do desperdicio de alimentos € um dos pilares. O desperdicio pode ocorrer em
varias etapas: nas compras (alimentos que estragam antes de serem usados), no preparo
(partes de alimentos descartadas desnecessariamente) e no consumo (sobras nos pratos
dos alunos). O planejamento cuidadoso das compras, adquirindo apenas o necessario com
base no nimero de alunos e nos per capitas definidos nas fichas técnicas, € o primeiro
passo. Um armazenamento adequado dos alimentos, seguindo as recomendacgdes de
temperatura e organizacao (primeiro que entra, primeiro que sai — PEPS), também evita
perdas.



O aproveitamento integral dos alimentos é uma estratégia poderosa para reduzir o
desperdicio na cozinha e, ao mesmo tempo, agregar valor nutricional as preparagoes.
Muitas partes de vegetais que sdo comumente descartadas — como talos, folhas, cascas e
sementes — sdo ricas em nutrientes e podem ser utilizadas em diversas receitas. Por
exemplo, talos de brécolis ou couve-flor podem ser picados e adicionados a refogados,
sopas ou recheios de tortas; cascas de frutas como banana ou maracuja (previamente
higienizadas) podem se transformar em ingredientes para bolos ou doces; sementes de
abdbora ou meldo podem ser torradas e servidas como um lanche crocante ou adicionadas
a saladas. E claro que é preciso conhecimento técnico para saber quais partes s&o seguras
e adequadas para consumo, além de criatividade para desenvolver receitas saborosas.
Imagine uma oficina culinaria com as merendeiras para ensinar receitas que utilizam
integralmente os alimentos, como um "bolo de casca de banana" ou um "paté de talos de
agriao".

A escolha por alimentos da estac&o e de producéo local, especialmente da agricultura
familiar, também contribui para a sustentabilidade, pois reduz a pegada de carbono
associada ao transporte de longa distancia e apoia sistemas produtivos mais equilibrados. A
implementagao de hortas escolares, mesmo que pequenas, onde os alunos possam
participar do plantio e da colheita de alguns temperos ou hortalicas que serao utilizados na
merenda, € uma excelente forma de conectar as criangas com o ciclo dos alimentos e
promover a consciéncia ambiental. Além disso, a correta separagéo dos residuos organicos
gerados na cozinha e no refeitério para compostagem, que pode ser utilizada como adubo
na proépria horta escolar, fecha um ciclo virtuoso e educativo.

A dimensao pedagdgica do cardapio: Utilizando as refeicoes como
ferramenta de educacao alimentar e nutricional

O cardapio escolar ndo é apenas uma lista de alimentos a serem servidos; ele pode e deve
ser uma poderosa ferramenta pedagdgica, um instrumento vivo de educagao alimentar e
nutricional (EAN). O momento da refeicdo na escola € uma oportunidade Unica para
promover conhecimentos, atitudes e praticas alimentares saudaveis, que os alunos levarao
para toda a vida. Integrar o cardapio as atividades de EAN e ao curriculo escolar
potencializa seu impacto educativo.

Uma forma de utilizar o cardapio pedagogicamente é torna-lo visivel e compreensivel para
os alunos. Expor o cardapio da semana em um local de facil acesso, utilizando linguagem e
ilustracdes adequadas para cada faixa etaria, permite que as criangas saibam o que sera
servido e comecem a se familiarizar com os nomes dos alimentos e das preparagoes.
Pode-se, inclusive, destacar no cardapio os "alimentos campedes" da semana, explicando
seus beneficios para a saude. Por exemplo, se o cardapio inclui espinafre, pode-se criar um
pequeno cartaz divertido explicando que o espinafre ajuda a ficar forte e inteligente, como
os personagens de desenhos animados.

Envolver os alunos na discusséo sobre o cardapio, dentro de limites razoaveis e com a
mediagao do nutricionista e dos educadores, também é educativo. Realizar atividades onde
eles possam opinar sobre suas preferéncias (o que ndo significa atender a todos os
desejos, mas ouvi-los), ou mesmo promover concursos de receitas saudaveis elaboradas



pelos proprios alunos ou suas familias, cujas vencedoras poderiam ser incorporadas ao
cardapio escolar, sao formas de engajamento.

O cardapio pode ser um ponto de partida para diversas atividades em sala de aula. Se o
cardapio da semana inclui peixe, o professor pode trabalhar em sala de aula a importancia
do pescado para a saude, os diferentes tipos de peixes da regido, a pesca sustentavel, etc.
Se ha uma fruta exética no cardapio, pode-se explorar sua origem, suas caracteristicas e
seu valor nutricional. Considere um projeto interdisciplinar onde os alunos pesquisam a
origem dos alimentos do PNAE que vém da agricultura familiar local, entrevistam os
agricultores e depois apresentam suas descobertas para a comunidade escolar.

O proprio refeitério pode se transformar em um ambiente de aprendizagem. Decoragoes
tematicas relacionadas aos alimentos, jogos educativos sobre nutricdo durante o tempo de
espera (se houver), ou a presenca de "fiscais da merenda mirins" que ajudam a incentivar
os colegas a experimentar novos alimentos de forma ludica, sdo exemplos de como o
espaco da refeicao pode ser mais educativo. Ao reconhecer e explorar a dimensao
pedagodgica do cardapio, a escola transcende a simples oferta de comida e assume seu
papel na formacgao de cidaddos mais conscientes de suas escolhas alimentares e de seu
impacto na saude e no meio ambiente.

Cozinha nota 10: Boas praticas de higiene,
manipulagao e conservacgao de alimentos no ambiente
escolar

A legislacao sanitaria como guia: Principais normas e resolugoées para
cozinhas escolares

A garantia de alimentos seguros e saudaveis no ambiente escolar n&o é apenas uma
questao de boas intengbes, mas uma exigéncia legal e um compromisso com a saude
publica. No Brasil, a producao de refeicdes em cozinhas institucionais, incluindo as
escolares, é regida por um conjunto de legislagbes sanitarias que estabelecem os padrdes
minimos de higiene e as boas praticas de manipula¢do de alimentos. Essas normas sao o
alicerce sobre o qual se constréi uma "cozinha nota 10", capaz de prevenir a ocorréncia de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs).

A principal referéncia em ambito nacional & a Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n°
216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Esta resoluc¢do aprova o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacgao, que se aplica a todos os estabelecimentos onde alimentos sdo manipulados,
preparados, armazenados, distribuidos e/ou servidos, incluindo as cozinhas escolares. A
RDC 216/2004 detalha os requisitos para edificagdes e instalagdes, equipamentos, moveis
e utensilios, higienizacéo, controle de pragas, abastecimento de agua, manejo de residuos,
e, crucialmente, para os manipuladores de alimentos, as etapas de preparo e o controle de
qualidade. Imagine um nutricionista ou gestor escolar utilizando esta RDC como um



checklist para verificar se a estrutura fisica da cozinha — como pisos, paredes, tetos,
iluminacao, ventilagao e o fluxograma de producao — estd em conformidade para evitar
contaminacgées.

Além da RDC 216/2004, ¢ fundamental estar atento a legislagdes estaduais e municipais,
que podem complementar as normas federais com exigéncias especificas adaptadas a
realidade local. O préprio Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), por meio de
suas resolugdes (como a CD/FNDE n° 06/2020), também reforgca a necessidade de
observancia das boas praticas e pode estabelecer critérios adicionais relacionados a
infraestrutura e aos procedimentos nas cozinhas que atendem ao programa. Por exemplo,
as diretrizes do PNAE enfatizam a importancia de espagos adequados para o recebimento e
armazenamento de produtos da agricultura familiar, que podem chegar em diferentes tipos
de embalagens e necessitar de cuidados especificos. O cumprimento dessas legislacbes
nao deve ser visto como um fardo, mas como um guia seguro para proteger a saude dos
estudantes e garantir a qualidade das refei¢des servidas.

O manipulador de alimentos: Pilar da seguranga alimentar na escola

Mesmo com as melhores instalagdes e os ingredientes mais frescos, a seguranca dos
alimentos na escola depende, em ultima analise, das maos e dos habitos de quem os
prepara: o manipulador de alimentos, carinhosamente conhecido como merendeira ou
merendeiro. Este profissional é o pilar central na prevengao da contaminagao alimentar, e
sua conduta, higiene pessoal e conhecimento sobre boas praticas s&o determinantes para a
qualidade sanitaria das refeigoes.

A saude do manipulador é o primeiro ponto de atencéo. Profissionais com feridas ou lesbes
infectadas nas maos ou bragos, ou que apresentem sintomas de doencas como diarreia,
vémito, febre ou infecgdes respiratorias, ndo devem manipular alimentos diretamente, pois
podem se tornar fontes de contaminagéo. E responsabilidade do gestor escolar e do
nutricionista garantir que haja um sistema para que esses profissionais sejam afastados
temporariamente dessas fungdes ou remanejados para atividades que nao envolvam
contato direto com os alimentos.

A higiene pessoal rigorosa ¢é inegociavel. Isso inclui:

Banho diario: Antes de iniciar o trabalho.
Unhas: Curtas, limpas e sem esmalte ou base, pois podem acumular sujeira e
microrganismos. Unhas posti¢cas sao proibidas.

e Adornos: Retirar anéis, pulseiras, relégios, colares, brincos e qualquer outro adorno
antes de entrar na area de manipulagao, pois podem acumular sujeira, cair nos
alimentos ou causar acidentes.

e Uniforme: Utilizar uniformes limpos, de cor clara, bem conservados, com protegao
para os cabelos (touca ou rede) e, quando necessario, mascaras faciais. O uniforme
deve ser trocado diariamente e utilizado exclusivamente dentro da area de
manipulagdo de alimentos.

e Higiene das maos: A lavagem correta e frequente das maos é, talvez, a medida
mais importante para prevenir a contaminacédo. As maos devem ser lavadas
cuidadosamente com agua e sabonete antisséptico e secas com papel toalha



descartavel ou outro sistema higiénico antes de iniciar o trabalho, apds usar o
banheiro, apds tossir, espirrar ou assoar o nariz (utilizando lengo descartavel), apds
manusear lixo, apds tocar em alimentos crus antes de manusear cozidos, e sempre
gue necessario.

Imagine uma merendeira seguindo o protocolo de lavagem das maos: molhar as méos e
antebracgos, aplicar sabonete, esfregar as palmas, o dorso das méos, entre os dedos, as
unhas e pontas dos dedos, os polegares e os punhos, por pelo menos 20 segundos,
enxaguar bem e secar. Essa simples agao, repetida ao longo do dia, € uma barreira
poderosa contra 0s microrganismos.

Habitos como fumar, tossir ou espirrar sobre os alimentos, falar excessivamente durante o
preparo, mascar chicletes, experimentar alimentos com os dedos ou com talheres que
retornam a panela sem higienizagao prévia, € manusear dinheiro e depois alimentos sem
lavar as maos sao terminantemente proibidos na area de manipulagao. A capacitacao
continua desses profissionais sobre todos esses aspectos é fundamental para que as boas
praticas se tornem rotina e para que eles compreendam a importancia de seu papel na
saude dos estudantes.

Do recebimento a prateleira: Cuidados essenciais na aquisi¢ao e
armazenamento de alimentos

A jornada para garantir a seguranga alimentar na escola comega muito antes do preparo
das refeigdes: ela se inicia no momento da aquisi¢ao e do recebimento dos alimentos. A
escolha de fornecedores idéneos e a inspecao rigorosa dos produtos na entrega sao etapas
cruciais para evitar que alimentos contaminados ou de baixa qualidade entrem na cozinha
escolar.

Ao receber os alimentos, é fundamental designar um profissional treinado para realizar uma
inspecao criteriosa. Essa inspegao deve incluir:

e Verificagcao da embalagem: As embalagens devem estar integras, sem rasgos,
furos, amassados, ferrugem (no caso de latas) ou sinais de umidade. Embalagens
danificadas podem indicar contaminacgao ou deterioracdo do produto.

e Prazo de validade: Conferir se todos os produtos estdo dentro do prazo de
validade. Alimentos com validade proxima ao vencimento devem ser utilizados
primeiro (principio do PVPS - Primeiro que Vence, Primeiro que Sai).

e Temperatura: Para alimentos que exigem refrigeragdo ou congelamento, a
temperatura deve ser medida no momento da entrega com um termémetro
calibrado. Produtos refrigerados devem chegar com temperatura de acordo com a
recomendacao do fabricante ou da legislagcédo (geralmente abaixo de 7°C, ou
conforme especificacido para cada tipo de produto, como carnes e pescados que
podem exigir temperaturas mais baixas, préximas a 4°C ou menos). Alimentos
congelados devem estar totalmente congelados (geralmente -18°C ou menos), sem
sinais de descongelamento e recongelamento (como cristais de gelo excessivos ou
embalagens molhadas). Imagine um entregador chegando com uma carga de
iogurtes e o termdmetro da escola acusa 15°C; essa carga deve ser rejeitada, pois a
quebra na cadeia de frio comprometeu a seguranga do produto.



e Caracteristicas sensoriais: Observar a cor, o odor, a textura e a aparéncia geral
dos alimentos. Qualquer sinal de alteragdo (mofo, cheiro estranho, cor diferente da
habitual) € motivo para rejeigao.

Apods o recebimento e aprovacgao, o armazenamento adequado é o préximo passo vital.
Cada tipo de alimento requer condicbes especificas de armazenamento para preservar sua
qualidade e seguranca:

e Alimentos secos (nao pereciveis): Como arroz, feijao, farinhas, acucar, enlatados.
Devem ser armazenados em local limpo, seco, ventilado, protegido da luz solar
direta e de pragas. As prateleiras devem ser de material liso, resistente e lavavel, e
os alimentos devem ser organizados de forma a permitir a circulagao do ar e facilitar
a limpeza, afastados do piso (sobre pallets ou estrados) e das paredes. Utilizar o
sistema PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai) ou PVPS é fundamental para
garantir o uso dos produtos mais antigos primeiro.

e Alimentos refrigerados: Carnes, laticinios, ovos, frios, hortalicas higienizadas e
prontas para consumo. Devem ser armazenados em refrigeradores com temperatura
controlada (geralmente entre 0°C e 7°C, variando conforme o alimento). Os
alimentos devem ser acondicionados em recipientes tampados e identificados com o
nome do produto e a data de abertura ou preparo. E importante ndo sobrecarregar
os refrigeradores para ndo comprometer a circulagao do ar frio e evitar armazenar
alimentos crus acima de alimentos cozidos ou prontos para consumo para prevenir a
contaminacéao cruzada.

e Alimentos congelados: Carnes, polpas de frutas, alguns vegetais. Devem ser
mantidos em freezers com temperatura de -18°C ou inferior. Assim como nos
refrigerados, os alimentos devem estar bem embalados e identificados. Uma vez
descongelado, um alimento ndo deve ser recongelado, a menos que seja cozido.

O monitoramento constante das temperaturas dos equipamentos de refrigeragéo e
congelamento, com registros diarios, € uma pratica essencial para garantir que a cadeia de
frio seja mantida.

Preparo seguro dos alimentos: Etapas cruciais para evitar a
contaminacgao

A etapa de preparo dos alimentos é onde o risco de contaminag&o pode ser mais elevado
se as boas praticas n&o forem rigorosamente seguidas. E nesse momento que os
microrganismos presentes em alimentos crus, nas maos dos manipuladores ou em
superficies e utensilios mal higienizados podem se multiplicar e tornar o alimento perigoso
para 0 consumo.

O pré-preparo ¢é a fase inicial e inclui atividades como descascar, picar, lavar e higienizar os
alimentos. A higienizagao de frutas, legumes e verduras (hortifruticolas) que serao
consumidos crus ou que terdo contato com alimentos prontos € particularmente importante.
Esse processo geralmente envolve as seguintes etapas:

1. Selegdo: Retirar partes estragadas ou danificadas.



2. Lavagem: Lavar em agua corrente potavel, folha por folha, fruta por fruta, para
remover sujeiras visiveis, terra e insetos.

3. Sanitizagao: Imergir os alimentos em uma solugéo clorada (hipoclorito de sédio a
2,0-2,5% diluido conforme instrugdes do fabricante, geralmente 1 colher de sopa
para cada litro de 4gua) por cerca de 15 minutos. E fundamental utilizar produtos
registrados na ANVISA para essa finalidade e seguir as instru¢des de diluigéo e
tempo de contato.

4. Enxague: Enxaguar em agua corrente potavel para remover o residuo da solugao
sanitizante (alguns produtos especificos podem dispensar o enxague, verificar
rétulo). Imagine uma merendeira preparando a salada de alface e tomate: ela lava
cada folha de alface individualmente, depois as mergulha na solugéo clorada pelo
tempo correto e enxagua bem antes de picar e montar a salada.

Durante o cozimento, é crucial que os alimentos, especialmente carnes de todos os tipos e
ovos, atinjam temperaturas internas suficientemente altas para destruir os microrganismos
patogénicos. Geralmente, recomenda-se que o centro geométrico do alimento atinja no
minimo 74°C. O uso de um termémetro de alimentos € a forma mais segura de verificar
essa temperatura. Por exemplo, ao assar um frango inteiro, o termdémetro deve ser inserido
na parte mais grossa da coxa, sem tocar o 0sso, para garantir que o cozimento foi
completo.

A prevencao da contaminacgao cruzada é outro ponto critico. Contaminacgao cruzada ocorre
quando microrganismos sao transferidos de um alimento contaminado (geralmente cru)
para um alimento pronto para consumo, seja por contato direto ou indireto (através de
maos, utensilios, tabuas de corte, superficies). Para evitar isso:

e Utilizar tabuas de corte e utensilios diferentes para alimentos crus e alimentos
cozidos/prontos para consumo, ou higieniza-los rigorosamente entre um uso e outro.
O ideal ¢ ter tabuas de cores diferentes para cada tipo de alimento (ex: vermelha
para carnes cruas, verde para hortalicas, azul para pescados, branca para paes e
laticinios).
Lavar as méos frequentemente, especialmente apés manipular alimentos crus.
Armazenar alimentos crus separadamente e abaixo dos alimentos cozidos nos
refrigeradores.

O resfriamento rapido de alimentos cozidos que ndo serdo consumidos imediatamente
também é importante para evitar a multiplicagao bacteriana na "zona de perigo" (entre 5°C e
60°C). Alimentos quentes devem ser resfriados de 60°C para 21°C em até 2 horas, e de
21°C para 5°C ou menos em mais 4 horas.

Agua potavel e controle de pragas: Fundamentos para um ambiente
seguro

Dois elementos sdo absolutamente fundamentais para manter a seguranga e a higiene em
qualquer cozinha, especialmente em uma cozinha escolar: a disponibilidade de agua
potavel em quantidade suficiente e um programa eficaz de controle integrado de pragas e
vetores urbanos.



A agua utilizada para o preparo dos alimentos, para a higienizagao de utensilios,
equipamentos, superficies e das maos dos manipuladores deve ser potavel, ou seja, livre de
contaminacdes que possam causar doencgas. Nas cidades, geralmente a 4gua é fornecida
pela rede publica e ja tratada. No entanto, é crucial garantir a integridade e a limpeza dos
reservatorios de agua (caixas d'agua) da escola. A legislacao (como a RDC 216/2004) exige
que os reservatoérios sejam limpos e desinfetados em intervalos regulares, no minimo a
cada seis meses, por empresa especializada ou por pessoal capacitado da propria escola,
com registro dessa limpeza. Analises laboratoriais peridédicas da agua também podem ser
necessarias para atestar sua potabilidade. Imagine uma escola que mantém um
cronograma rigoroso de limpeza semestral de suas caixas d'agua e guarda os certificados
emitidos pela empresa responsavel. Isso demonstra o cuidado com a qualidade da agua
utilizada. O gelo utilizado em bebidas ou para conservacgao de alimentos também deve ser
produzido com agua potavel.

O controle de pragas, como baratas, formigas, roedores, moscas e pombos, € essencial,
pois esses animais podem carregar e transmitir microrganismos patogénicos para os
alimentos e para as superficies da cozinha. Um programa de Controle Integrado de Vetores
e Pragas Urbanas (CIVPU) deve ser implementado, priorizando medidas preventivas em
vez do uso indiscriminado de produtos quimicos. As medidas preventivas incluem:

e Boas praticas de higiene: Manter a cozinha e suas areas adjacentes sempre
limpas, sem acumulo de lixo ou restos de alimentos, que podem atrair pragas.

e Vedacgdo de aberturas: Instalar telas milimétricas em janelas, portas, ralos e outras
aberturas para impedir a entrada de insetos e roedores. Vedar frestas e vaos em
paredes, pisos e tetos.

e Armazenamento adequado de alimentos: Manter os alimentos em recipientes
bem fechados e longe do alcance de pragas.

e Manejo correto do lixo: Utilizar lixeiras com tampa e pedal, que devem ser
esvaziadas frequentemente e mantidas limpas. O lixo deve ser acondicionado em
sacos resistentes e armazenado em local adequado, afastado da cozinha, até o
momento da coleta.

Caso as medidas preventivas ndo sejam suficientes e haja infestacao, a aplicacao de
produtos quimicos (desinsetizagao, desratizacao) deve ser realizada por empresa
especializada e licenciada pelos 6rgaos competentes, utilizando produtos registrados na
ANVISA e seguindo todas as precaugdes para nao contaminar alimentos, utensilios e
superficies. A aplicacdo nunca deve ser feita durante o preparo ou a distribuicao de
alimentos, e os registros das aplicagdes devem ser mantidos. Considere uma cozinha
escolar onde, apesar das telas nas janelas, sdo encontradas baratas. A dire¢do da escola
deve contratar uma empresa de controle de pragas credenciada para avaliar a situacéo e
realizar o tratamento adequado, preferencialmente em um final de semana ou periodo sem
aulas, e depois garantir que todas as superficies sejam novamente higienizadas antes do
retorno das atividades.

Higienizagao de instalagées, equipamentos e utensilios: Protocolos para
uma cozinha impecavel



Manter um ambiente de preparo de alimentos impecavelmente limpo e sanitizado é um dos
pilares da seguranca alimentar. A higienizagcdo adequada das instalagdes da cozinha (pisos,
paredes, tetos, bancadas), dos equipamentos (fogdes, geladeiras, freezers, fornos,
liquidificadores) e dos utensilios (panelas, facas, tabuas de corte, pratos, talheres) é
essencial para eliminar sujeiras visiveis e, principalmente, microrganismos patogénicos que
podem contaminar os alimentos.

E importante distinguir entre limpeza e sanitizac3o:

e Limpeza: E a remocao de residuos organicos (restos de comida, gordura) e
minerais (sujeira, poeira) das superficies, utilizando agua e detergente ou sabao. A
limpeza remove a sujeira visivel e grande parte dos microrganismos, mas n&o os
elimina completamente.

e Sanitizacado (ou desinfecgao): E a etapa que se segue a limpeza e tem como
objetivo reduzir o nimero de microrganismos a niveis seguros, ou elimina-los
completamente, utilizando agentes quimicos (como cloro, alcool 70%, quaternario de
amonio) ou métodos fisicos (como calor — agua fervente).

Os protocolos de higienizagdo devem detalhar a frequéncia, os produtos a serem utilizados,
a forma de aplicacdo e os responsaveis por cada tarefa. Por exemplo:

e Pisos, paredes e tetos: Devem ser de material liso, impermeavel, lavavel e de cor
clara para facilitar a visualizagao da sujeira. A limpeza deve ser diaria ou sempre
gue necessario.

e Bancadas de preparo: Devem ser limpas e sanitizadas antes, durante e apés cada
etapa de manipulagao de alimentos, especialmente ao alternar entre alimentos crus
e cozidos.

e Equipamentos: Fogdes devem ter as grelhas e superficies limpas diariamente.
Geladeiras e freezers devem ser limpos interna e externamente, no minimo,
semanalmente, e sempre que houver derramamento de alimentos. Equipamentos
como liquidificadores e processadores devem ser desmontados, limpos e
sanitizados apds cada uso.

e Utensilios: Panelas, facas, colheres, etc., devem ser lavados com agua e
detergente, enxaguados e, se possivel, sanitizados (por exemplo, com imersao em
solugao clorada ou agua quente) apds cada uso. Tabuas de corte merecem atengao
especial, devendo ser de material ndo poroso (como polipropileno) e rigorosamente
limpas e sanitizadas, evitando-se o uso de tabuas de madeira, que sdo mais dificeis
de higienizar.

Para a sanitizacdo com cloro, pode-se utilizar hipoclorito de sédio (agua sanitaria comercial,
verificando se é adequada para uso em contato com alimentos e seguindo a diluigao
recomendada no roétulo, geralmente 1 colher de sopa para 1 litro de agua para superficies e
utensilios). Apds a aplicagao do sanitizante pelo tempo recomendado, algumas superficies
podem necessitar de enxague com agua potavel para remover residuos. O alcool 70% é
eficaz para sanitizar superficies menores e equipamentos que ndo podem ser molhados,
mas deve ser usado com cuidado devido a inflamabilidade.

Imagine um cartaz afixado na cozinha escolar com o "Procedimento Operacional
Padronizado (POP) de Higienizagdao de Bancadas", descrevendo: 1. Recolher residuos



sélidos. 2. Lavar com agua e detergente, esfregando com esponja adequada. 3. Enxaguar
com agua corrente. 4. Aplicar solugao clorada (ex: 100-200 ppm) e deixar agir por 10-15
minutos. 5. Enxaguar (se necessario, conforme o produto) ou deixar secar naturalmente.
Esse nivel de detalhamento ajuda a padronizar as agbes e garantir a eficacia da
higienizagao.

Distribuigcao das refeicées: Garantindo a seguranga do alimento até o
prato do aluno

O cuidado com a seguranca alimentar ndo termina quando o alimento esta pronto na
panela. A etapa de distribuicao das refeigdes € igualmente critica e requer atengao para
garantir que os alimentos cheguem aos pratos dos alunos mantendo sua qualidade
nutricional e, principalmente, sua seguranga microbioldgica.

Um dos principais fatores a serem controlados durante a distribuicdo é a temperatura dos
alimentos. Alimentos quentes devem ser mantidos quentes, e alimentos frios devem ser
mantidos frios, para evitar a proliferacédo de microrganismos na "zona de perigo" (entre 5°C
e 60°C).

e Alimentos quentes: Devem ser distribuidos e mantidos em temperatura igual ou
superior a 60°C. Equipamentos como balcdes térmicos (pass through aquecido,
estufas) sao ideais para isso. Se nao houver esses equipamentos, o tempo de
exposi¢ao do alimento a temperatura ambiente deve ser o menor possivel, e as
preparagbdes devem ser mantidas em fogo baixo ou em banho-maria quente.

e Alimentos frios: Saladas, sobremesas frias, sucos e iogurtes devem ser mantidos
em temperatura igual ou inferior a 5°C, ou conforme recomendacao do fabricante.
Balcdes refrigerados ou recipientes imersos em gelo podem ser utilizados.

Os utensilios utilizados para servir as refei¢des (conchas, colheres, pegadores) devem ser
exclusivos para cada preparacdo, de material higienizavel (como aco inoxidavel) e devem
ser trocados ou higienizados com frequéncia durante o periodo de distribuicdo. Os
manipuladores que servem as refeicdes devem seguir as mesmas boas praticas de higiene
pessoal, incluindo o uso de luvas descartaveis quando apropriado (embora a lavagem
frequente das maos seja, em muitos casos, mais eficaz e segura se bem executada).

Se a escola adota o sistema de autosservico (self-service), é fundamental orientar os alunos
sobre os cuidados ao se servirem: nao falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos expostos;
utilizar os pegadores corretos para cada preparagao; nao retornar alimentos ao balcao apos
coloca-los no prato; e manter a fila organizada para evitar tumultos e contaminagao.
Protetores salivares nos balcdes de distribuicdo s&o obrigatérios nesses casos.

O gerenciamento de sobras de alimentos € outro ponto importante. Sobras sdo os alimentos
que foram preparados, mas nao foram distribuidos ou servidos. A legislacdo sanitaria (RDC
216/2004) estabelece critérios rigorosos para o reaproveitamento de sobras, que
geralmente s6 é permitido se os alimentos foram mantidos sob controle de tempo e
temperatura adequados, nao foram expostos a contaminacgéo e sao rapidamente resfriados
e reaquecidos corretamente antes de um novo servigo (0 que raramente é viavel ou
recomendado em grande escala em cozinhas escolares por questdes de seguranga). Ja as



sobras que ficaram nos pratos dos alunos (restos) nunca devem ser reaproveitadas e
precisam ser descartadas adequadamente. A melhor estratégia € sempre um bom
planejamento para preparar a quantidade de alimento mais préxima possivel do consumo
real, evitando sobras excessivas. Imagine uma escola que monitora de perto o consumo
diario e ajusta as quantidades preparadas, utilizando fichas técnicas precisas. Isso minimiza
as sobras e o desperdicio, além de reduzir os riscos associados ao seu manejo.

Manual de Boas Praticas de Fabricagao (MBPF) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs): Documentando a qualidade

Para que as boas praticas de higiene e manipulagédo de alimentos sejam consistentemente
aplicadas e se tornem parte da cultura da cozinha escolar, € fundamental que elas estejam
documentadas de forma clara e acessivel a todos os envolvidos. O Manual de Boas
Praticas de Fabricacao (MBPF ou apenas Manual de Boas Praticas - MBP) e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) sédo as ferramentas que formalizam e
padronizam essas rotinas, servindo como guia para a execug¢ao das tarefas, para o
treinamento dos funcionarios e como base para auditorias e fiscalizagoes.

O Manual de Boas Praticas € um documento mais amplo que descreve todas as operagoes
e procedimentos adotados pelo servigo de alimentagao para garantir a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos preparados. Ele deve ser especifico para cada escola,
refletindo sua realidade, sua estrutura e seus processos. De acordo com a RDC 216/2004, o
MBP deve conter, no minimo, informacdes sobre:

Requisitos higiénico-sanitarios das edificacoes.

Manutencao e higienizagao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios.
Controle da agua para consumo.

Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Capacitagao profissional.

Controle da higiene e saude dos manipuladores.

Manejo de residuos.

Controle e garantia de qualidade do alimento preparado. Imagine o MBP de uma
escola como um "livro de regras" da cozinha, que detalha desde como deve ser o
uniforme dos merendeiros até como o lixo deve ser descartado.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) sao documentos mais especificos,
que descrevem o passo a passo detalhado de como realizar determinadas tarefas que
podem impactar diretamente a seguranga dos alimentos. A RDC 216/2004 exige que os
servigcos de alimentagao implementem POPs referentes, no minimo, aos seguintes itens:

Higienizacao de instalagdes, equipamentos e méveis.
Controle integrado de vetores e pragas urbanas.
Higienizagao do reservatério de agua.

Higiene e saude dos manipuladores.

hnh =

Cada POP deve conter: o objetivo do procedimento, o campo de aplicacao, as
responsabilidades, as definicbes (se necessario), a descrigdo detalhada das etapas da
tarefa (incluindo frequéncia, materiais necessarios, produtos utilizados e suas



concentragdes, tempo de contato, etc.), as agdes corretivas em caso de desvios, e 0s
mecanismos de monitoramento e verificagdo. Por exemplo, um "POP de Higienizagao de
Hortifruticolas" descreveria detalhadamente os passos de sele¢éo, lavagem, sanitizacao
(com o produto, diluicdo e tempo corretos) e enxague. Outro exemplo seria um "POP de
Higienizac&do das Maos", detalhando cada etapa do processo de lavagem.

Esses documentos devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico
(nutricionista) ou pelo proprietario do servico de alimentacio, estar acessiveis a todos os
funcionarios e serem revisados e atualizados sempre que houver mudancgas nos processos
ou na legislagao. A existéncia e, principalmente, a aplicagéo efetiva do MBP e dos POPs
sdo sinais de uma gestdo comprometida com a qualidade e a segurancga alimentar.

Monitoramento e registros: Ferramentas para a melhoria continua da
seguranca alimentar

A simples existéncia de um Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados nao garante, por si s, que as praticas de seguranga alimentar estejam sendo
efetivamente seguidas. E crucial implementar um sistema de monitoramento continuo
dessas praticas e manter registros detalhados de todas as atividades relevantes. Esses
registros ndo sdo mera burocracia; sao ferramentas valiosas para verificar a conformidade,
identificar falhas, implementar agdes corretivas e promover a melhoria continua dos
processos na cozinha escolar.

O monitoramento envolve a observacao regular e sistematica das atividades e das
condi¢des da cozinha para garantir que os POPs estdo sendo cumpridos. Isso pode ser
feito pelo nutricionista responsavel, pelo gestor da escola ou por um funcionério designado
e treinado para essa fungao. A utilizacdo de checklists especificos para cada area ou
procedimento pode facilitar esse monitoramento. Por exemplo, um checklist diario de
higiene da cozinha pode incluir itens como: "Pisos limpos?", "Bancadas higienizadas antes
do inicio do trabalho?", "Lixeiras com tampa e esvaziadas?".

Os registros sédo a evidéncia documental de que os procedimentos foram realizados e de
gue os controles estdo sendo efetivos. Alguns dos registros mais importantes que devem
ser mantidos incluem:

e Registros de temperatura: Anotacdes didrias das temperaturas dos equipamentos
de refrigeracédo e congelamento (minimo duas vezes ao dia), e das temperaturas dos
alimentos quentes e frios durante o preparo e a distribuicio.

e Registros de higienizagao: Cronogramas e checklists de limpeza e sanitizagéo das
instalagbes, equipamentos e utensilios, incluindo a data, o responsavel e os
produtos utilizados.

e Registros de controle de pragas: Datas das inspe¢des e das aplicagdes de
produtos (quando necessarias), nome da empresa responsavel e produtos
utilizados.

e Registros de limpeza do reservatério de agua: Certificados de limpeza e
desinfecgéo da caixa d'agua.

e Registros de treinamento dos manipuladores: Datas, temas dos treinamentos e
lista de participantes.



e Registros de saude dos manipuladores: Atestados de saude ocupacional (ASO) e
controle de exames periédicos.

e Registros de recebimento de matérias-primas: Anotagdes sobre a inspec¢ao dos
produtos na entrega, incluindo data, fornecedor, temperatura (para pereciveis) e
eventuais ndo conformidades.

Imagine uma planilha afixada na porta de cada geladeira e freezer, onde o merendeiro
anota a temperatura do equipamento pela manha e a tarde. Se uma temperatura estiver
fora do padrao seguro, uma agao corretiva (como chamar a manutengao ou transferir os
alimentos para outro equipamento) deve ser tomada e registrada. Esses registros séo
fundamentais em caso de fiscalizagbes sanitarias e também ajudam a identificar tendéncias
e problemas recorrentes. Por exemplo, se os registros de temperatura de um freezer
mostram variagdes constantes, isso pode indicar a necessidade de manuteng¢ao ou
substituicdo do equipamento antes que ocorra uma perda significativa de alimentos. A
cultura de monitorar e registrar € um sinal de profissionalismo e compromisso com a
seguranca dos alimentos.

Acoes em caso de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs):
Prevencgao e resposta

A principal finalidade de todas as boas praticas de higiene, manipulagao e conservagao de
alimentos € a prevengao da ocorréncia de Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs). As
DTAs sao causadas pela ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos
patogénicos (bactérias, virus, fungos), toxinas produzidas por esses microrganismos, ou
substancias quimicas téxicas. Os sintomas mais comuns incluem vomitos, diarreia, dores
abdominais, febre e mal-estar geral, podendo variar de leves a muito graves, especialmente
em criangas, idosos e individuos com sistema imunol6gico comprometido.

A prevencao €, sem duvida, a melhor estratégia e se baseia na aplicagao rigorosa de todos
os principios discutidos anteriormente: higiene pessoal dos manipuladores, higienizagéo
correta de alimentos, utensilios e ambiente, controle de tempo e temperatura no preparo e
conservacao, prevencao da contaminacao cruzada, uso de agua potavel e controle de
pragas. Quando esses cuidados sao negligenciados, o risco de um surto de DTA aumenta
significativamente.

No entanto, mesmo com todos os cuidados, surtos podem ocorrer. Por isso, € importante
que a equipe da escola, especialmente o nutricionista e os gestores, saiba como agir caso
haja suspeita de um surto de DTA associado a alimentagao escolar. Os primeiros sinais
podem ser o relato de varios alunos (ou professores e funcionarios) apresentando sintomas
gastrointestinais semelhantes apds o consumo de uma mesma refei¢ao.

As agdes iniciais em caso de suspeita de surto incluem:

1. Notificagdo imediata as autoridades de saude: O servico de vigilancia
epidemioldgica ou sanitaria do municipio deve ser comunicado o mais rapido
possivel. Eles sao os responsaveis por investigar o surto, identificar a causa e
orientar as medidas de controle.



2. Coleta e guarda de amostras dos alimentos suspeitos: Se possivel, amostras de
todos os alimentos servidos na refeigdo suspeita devem ser coletadas, identificadas
(nome do alimento, data e hora do preparo e coleta) e armazenadas sob
refrigeracéo (ndo congelar, a menos que orientado pela vigilancia) para analise
laboratorial. Isso ajudara a identificar o agente causador da DTA.

3. Colaboragao com a investigagao: Fornecer todas as informagdes solicitadas pelas
autoridades de saude, como cardapios, fichas técnicas, registros de temperatura,
nomes dos manipuladores, lista de fornecedores, etc.

4. Revisao dos procedimentos: Independentemente do resultado da investigacéo, a
ocorréncia de uma suspeita de surto deve levar a uma revisao completa de todos os
procedimentos de boas praticas na cozinha para identificar e corrigir possiveis
falhas.

5. Comunicagao com a comunidade escolar: Manter os pais e responsaveis
informados sobre a situacéo e as medidas que estdo sendo tomadas, de forma
transparente e responsavel.

Imagine uma situagado em que, apds 0 almogo na escola, varios alunos comegam a
apresentar vomito e diarreia. A direcdo da escola, juntamente com a nutricionista, deve
acionar imediatamente a vigilancia sanitaria, tentar guardar amostras do almoco servido e
colaborar integralmente com a investigagdo. Essa postura proativa e responsavel é crucial
para proteger a saude de todos e para restaurar a confianga no servigco de alimentagao
escolar. A prevencao continua, aliada a uma capacidade de resposta rapida e eficaz,
completa o ciclo de uma "cozinha nota 10".

Semeando saude: Estratégias criativas e eficazes de
educacao alimentar e nutricional para a comunidade
escolar

Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) no PNAE: Fundamentos e
objetivos

A Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) é um campo de conhecimento e de pratica
continua e transdisciplinar que busca promover a autonomia e o desenvolvimento de
habitos alimentares saudaveis em individuos e coletividades. No contexto do Programa
Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), a EAN ndo € um mero acessorio, mas uma de
suas diretrizes fundamentais, entrelacada com o proprio objetivo de garantir a seguranca
alimentar e nutricional e o direito humano a alimenta¢do adequada. Ela € concebida como
um processo educativo permanente, que perpassa todas as etapas da alimentacao escolar,
desde o planejamento dos cardapios até o momento da refeigdo e suas repercussdes no
ambiente familiar e comunitario.

Os fundamentos da EAN no PNAE estdo ancorados na ideia de que a alimentagdo € um ato
complexo, que envolve dimensdes bioldgicas, socioculturais, econbmicas, ambientais e
afetivas. Portanto, as acdes de EAN devem ir além da simples transmissao de informacoes



sobre nutrientes e calorias. Elas devem buscar o didlogo com os saberes e as vivéncias dos
estudantes, de suas familias e da comunidade escolar como um todo, valorizando a cultura
alimentar local, os alimentos regionais e as praticas culinarias tradicionais, ao mesmo tempo
em que promovem a reflexao critica sobre o sistema alimentar contemporaneo, o impacto
da publicidade de alimentos ultraprocessados e a importancia de escolhas conscientes e
sustentaveis.

O "Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas”,
publicado pelo Governo Federal, serve como um importante guia conceitual e metodoldgico
para as agoes de EAN no Brasil, incluindo aquelas desenvolvidas no ambito do PNAE. Este
documento enfatiza principios como a abordagem do sistema alimentar na sua
integralidade, a valorizagao da cultura alimentar e da culinaria, a promog¢ao do autocuidado
e da autonomia, a sustentabilidade social, ambiental e econémica, e a intersetorialidade.

Os objetivos da EAN no contexto escolar sdo multiplos e abrangentes. Buscam, por
exemplo:

e Promover o conhecimento sobre os alimentos: Suas origens, seus grupos, seus
nutrientes e suas fungdes no organismo.

e Estimular a formacéao de habitos alimentares saudaveis: Incentivar o consumo
de frutas, verduras, legumes, cereais integrais e leguminosas, e reduzir o consumo
de alimentos ultraprocessados, ricos em agucares, gorduras e sédio.

e Desenvolver habilidades culinarias: Encorajar a participagao no preparo dos
alimentos e a valorizacao da comida caseira.

¢ Fomentar a autonomia e a capacidade de escolhas alimentares conscientes:
Capacitar os estudantes para que facam escolhas saudaveis, mesmo fora do
ambiente escolar.

e Prevenir deficiéncias nutricionais e o excesso de peso: Contribuir para a
reducio da prevaléncia de anemia, obesidade e outras doencgas cronicas
relacionadas a alimentacéo.

e Valorizar a cultura alimentar local e a biodiversidade: Incentivar o consumo de
alimentos regionais e o respeito as tradi¢cdes alimentares.

e Promover a sustentabilidade: Discutir temas como o desperdicio de alimentos, a
agricultura familiar, a produgao organica e o impacto das escolhas alimentares no
meio ambiente.

Imagine uma acao de EAN que néo se limita a uma palestra sobre a pirdmide alimentar,
mas que leva os alunos a uma feira livre local para conhecerem os agricultores, os
alimentos da estacao e depois participarem de uma oficina culinaria onde preparam uma
receita com esses ingredientes. Essa abordagem vivencial e contextualizada tem um
potencial educativo muito maior.

O papel do nutricionista como educador: Articulando saberes e praticas

O nutricionista, como Responsavel Técnico (RT) pelo PNAE, desempenha um papel central
e multifacetado na concepgéo, planejamento, execucgao e avaliagdo das agdes de Educagao
Alimentar e Nutricional (EAN) na escola. Sua atuagao vai muito além da prescricao de
dietas ou da elaboracao de cardapios; ele €, fundamentalmente, um educador, um agente



de transformacao capaz de articular os conhecimentos técnicos da nutrigdo com as praticas
pedagdgicas e as realidades socioculturais da comunidade escolar.

A competéncia do nutricionista como educador reside na sua capacidade de traduzir
informacdes cientificas complexas sobre alimentagao e nutricdo em linguagem acessivel,
significativa e motivadora para os diferentes publicos da escola: alunos de diversas faixas
etarias, professores, merendeiras, pais e responsaveis. Isso requer habilidades de
comunicacgao, empatia, criatividade e uma profunda compreensao dos processos de
ensino-aprendizagem.

No planejamento das ag¢des de EAN, o nutricionista deve partir de um diagnéstico da
situacao alimentar e nutricional da comunidade escolar, identificando os principais
problemas, as necessidades de informacgao, os habitos alimentares predominantes e os
recursos disponiveis. Com base nesse diagnéstico, ele pode definir os temas prioritarios, os
objetivos das intervencgdes e as estratégias mais adequadas para cada publico. Por
exemplo, se o diagnéstico aponta um baixo consumo de frutas entre os adolescentes, o
nutricionista pode planejar oficinas de preparo de smoothies ou saladas de frutas criativas,
envolvendo os proprios alunos na escolha das receitas e na divulgacao.

A articulagcdo com os demais atores da comunidade escolar € crucial. O nutricionista deve
trabalhar em estreita colaboragao com os professores, auxiliando-os a incorporar temas de
alimentacao e nutricdo em seus planos de aula de forma transversal e interdisciplinar. Ele
pode oferecer capacitacdes para os docentes, fornecer materiais de apoio e sugerir
atividades praticas. Da mesma forma, a parceria com as merendeiras é fundamental. Elas
nao sao apenas executoras de cardapios, mas também importantes agentes de EAN no
contato diario com os alunos. Capacita-las sobre a importancia dos alimentos, sobre como
apresenta-los de forma atrativa e sobre como incentivar a experimentacdo de novos
sabores € uma estratégia poderosa.

O nutricionista também atua como um mediador entre o conhecimento técnico e o saber
popular, valorizando as praticas alimentares saudaveis ja existentes na comunidade e
buscando construir novos conhecimentos de forma participativa. Imagine um nutricionista
que, ao invés de simplesmente proibir o consumo de um doce regional tradicional, propde
uma discussao sobre a frequéncia e a quantidade ideal de consumo, ou sugere adaptacoes
na receita para torna-la um pouco mais saudavel, sem descaracteriza-la completamente.
Essa postura de dialogo e respeito é essencial para o sucesso das agdes de EAN. A
avaliagdo continua das atividades, coletando feedback dos participantes e observando
mudancgas de comportamento, permite que o nutricionista ajuste suas estratégias e
aprimore seu papel como educador em saude.

Integrando a EAN ao curriculo escolar: Abordagens transdisciplinares e
ludicas

A Educagéao Alimentar e Nutricional (EAN) alcanga seu maior potencial quando deixa de ser
vista como uma atividade isolada ou um tema a ser tratado apenas em palestras pontuais, e
passa a ser integrada de forma organica e transdisciplinar ao curriculo escolar. Isso significa
gue os conteudos de alimentacéo e nutricido podem e devem permear as diversas areas do



conhecimento, tornando o aprendizado mais significativo, contextualizado e prazeroso para
os alunos.

A abordagem transdisciplinar propde que um tema, como a alimentacao, seja explorado sob
multiplas perspectivas, conectando diferentes disciplinas. Por exemplo:

e Ciéncias da Natureza: Estudar os grupos alimentares, a digestao, o metabolismo, a
importancia da agua, as doencas relacionadas a ma alimentagao, os ciclos de vida
das plantas e animais que consumimos, a fotossintese (no caso das hortas).

e Matematica: Trabalhar com quantidades, medidas e proporgdes nas receitas;
calcular o valor calérico dos alimentos; analisar graficos de consumo alimentar;
explorar conceitos de porcentagem ao discutir a composigcao dos alimentos ou os
resultados de pesquisas sobre habitos alimentares.

e Linguagens (Portugués, Artes, Lingua Estrangeira): Ler e interpretar rétulos de
alimentos; produzir textos sobre alimentagao (poemas, histérias, reportagens); criar
pecas de teatro, musicas ou parodias sobre temas de EAN; desenhar, pintar ou
modelar alimentos; explorar o vocabulario relacionado a culinaria em diferentes
idiomas.

e Ciéncias Humanas (Histéria, Geografia, Sociologia): Discutir a histéria da
alimentacao e da agricultura; conhecer a origem dos alimentos e as rotas
comerciais; explorar a diversidade cultural alimentar no Brasil e no mundo; analisar
as questdes sociais e econdmicas relacionadas a produgao e ao acesso aos
alimentos (fome, desperdicio, agricultura familiar, agronegécio).

Imagine uma turma do ensino fundamental que esta estudando a regiao Nordeste do Brasil.
Em Geografia, aprendem sobre o clima e o solo; em Histdria, sobre a cultura e as tradi¢oes;
em Portugués, leem obras de autores nordestinos; e, de forma integrada, o professor, com o
apoio do nutricionista, propde uma pesquisa sobre os alimentos tipicos da culinaria
nordestina, seus valores nutricionais e a preparag¢ao de uma receita regional na escola.
Essa abordagem torna o aprendizado sobre alimentagdo muito mais rico e envolvente.

O ludico ¢é outro componente essencial para o sucesso da EAN com criangas e
adolescentes. Jogos, brincadeiras, contacao de histérias, musicas, teatro de fantoches,
quebra-cabecas, caca-palavras e atividades manuais sao excelentes ferramentas para
transmitir conceitos de forma divertida e participativa. Criar um "Supermercado Saudavel"
na sala de aula, onde as criangas aprendem a escolher alimentos e a ler rétulos de forma
simulada, ou desenvolver um "Jogo da Meméria dos Alimentos" com os grupos alimentares,
sao exemplos de atividades ludicas que fixam o conhecimento de maneira prazerosa. A
criatividade do educador, aliada ao suporte técnico do nutricionista, pode transformar
qualquer conteudo de EAN em uma aventura de aprendizado.

O refeitério como espago pedagoédgico: Transformando a hora da
merenda em aprendizado

O refeitério escolar, muitas vezes visto apenas como um local para a distribuicéo de
alimentos, possui um potencial pedagdégico imenso que pode ser explorado para reforgar as
acoes de Educacgao Alimentar e Nutricional (EAN). Transformar a hora da merenda em um
momento de aprendizado, descobertas e socializagdo contribui significativamente para a



formacao de habitos alimentares saudaveis e para uma relagdo mais positiva dos alunos
com a comida.

A comecgar pelo ambiente fisico do refeitério. Um espaco limpo, arejado, bem iluminado,
com mobiliario adequado ao tamanho das criancas e, se possivel, decorado de forma alegre
e educativa, torna a experiéncia da refeicao mais agradavel. Cartazes coloridos com
informacdes sobre os grupos alimentares, a importancia da mastigacao, dicas de higiene,
ou mesmo desenhos feitos pelos préprios alunos sobre seus alimentos preferidos podem
compor a decoragao. Imagine um refeitério onde as mesas sao cobertas com toalhas de
tecido (em vez de plastico, se a higiene puder ser garantida) e pequenos vasos com
temperos frescos da horta escolar enfeitam o ambiente. Isso cria uma atmosfera mais
acolhedora.

A apresentacao dos alimentos no balcao de distribuigdo também é uma forma de EAN.
Organizar os alimentos de forma atrativa, destacando as cores e as texturas, e nomear as
preparagdes de forma criativa pode despertar a curiosidade e o apetite dos alunos. Se o
cardapio do dia inclui uma "Salada Colorida da Horta Magica" ou um "Feijao Fortao do
Super-Herdi", a aceitacdo pode ser maior do que se fossem apresentados apenas como
"salada" e "feijao".

O momento da refeigdo é ideal para incentivar a experimentagao de novos alimentos. O
nutricionista, os professores ou as merendeiras podem circular pelo refeitério, conversar
com os alunos sobre os alimentos que estdo sendo servidos, explicar seus beneficios e
encoraja-los a provar pequenas porgdes de alimentos que eles normalmente ndo comeriam.
E importante que esse incentivo seja feito de forma sutil e positiva, sem coercéo ou
castigos. Celebrar o "Dia do Alimento Novo", onde um alimento diferente & introduzido no
cardapio e apresentado de forma especial, pode ser uma estratégia interessante.

Discussoes informais durante a refeicdo sobre a origem dos alimentos (De onde vem o
arroz? Como o tomate cresce?), sobre a importancia de nao desperdi¢ar comida, ou sobre
as diferentes formas de preparo de um mesmo vegetal, podem enriquecer o conhecimento
dos alunos. O proéprio cardapio, se exposto de forma clara e acompanhado de informacgdes
nutricionais basicas ou curiosidades, ja é uma ferramenta pedagdgica. Considere uma
escola onde, ao lado do balcdo, ha um pequeno mapa mostrando de qual regido do pais ou
do municipio vém os principais ingredientes da merenda daquele dia, especialmente se
forem da agricultura familiar local. Isso conecta o aluno com a cadeia produtiva do alimento
e valoriza a producao local. Transformar o refeitério em um laboratério de sabores e
saberes é uma meta valiosa para a EAN.

Hortas escolares: Cultivando alimentos e conhecimentos

A horta escolar € uma das ferramentas mais ricas e multifacetadas para a pratica da
Educacéao Alimentar e Nutricional. Ela proporciona um espaco vivo de aprendizado onde os
alunos podem ter contato direto com a terra, observar o ciclo de vida das plantas, participar
ativamente do cultivo de alimentos e, consequentemente, desenvolver uma relagdo mais
proxima, respeitosa e curiosa com a alimentacédo saudavel e o meio ambiente.

Os beneficios de uma horta escolar sdo iniUmeros. Do ponto de vista nutricional, ela
incentiva o consumo de hortaligas (verduras, legumes e temperos), muitas vezes



aumentando a aceitacdo desses alimentos pelas criangas, que se sentem mais motivadas a
experimentar aquilo que ajudaram a plantar e a colher. Imagine a alegria de um aluno ao
colher um tomate cereja que ele viu crescer desde a mudinha e depois poder saborea-lo na
salada da merenda. Essa experiéncia sensorial e afetiva € muito poderosa.

Do ponto de vista pedagégico, a horta € um laboratério a céu aberto que permite a
integracéo com diversas disciplinas do curriculo:

e Ciéncias: Estudo do solo, da agua, da luz solar, da fotossintese, da germinacgéao, do
papel dos insetos (polinizadores, pragas), da compostagem e da decomposigéo da
matéria organica.

e Matematica: Medicao de canteiros, calculo de espacamento entre as mudas,
contagem de sementes, registro do crescimento das plantas, nogdes de volume
(para irrigacao).

e Linguagens: Leitura de textos sobre plantas e cultivo, escrita de diarios da horta,
criacao de placas de identificacao para as plantas, elaboracao de receitas com os
produtos colhidos.

Artes: Desenho e pintura das plantas, criagao de espantalhos, decoracao da horta.
Geografia e Historia: Estudo de plantas nativas e exdticas, técnicas de cultivo de
diferentes culturas, a importancia da agricultura para a sociedade.

Além disso, a horta promove o desenvolvimento de valores importantes como o trabalho em
equipe, a responsabilidade (cuidar das plantas, regar), a paciéncia (esperar o tempo da
colheita), o respeito pela natureza e a consciéncia ambiental (uso racional da agua, nao
utilizagao de agrotéxicos, compostagem).

A implementacao de uma horta escolar pode comecar de forma simples, mesmo em
espacos pequenos, utilizando canteiros suspensos, vasos ou jardineiras verticais. O
importante é o envolvimento da comunidade escolar: alunos, professores, funcionarios, pais
e, claro, o nutricionista, que pode orientar sobre as espécies mais adequadas para o clima
local e para o consumo na merenda, além de conectar as atividades da horta com as
discussoes sobre alimentagado saudavel. Os alimentos colhidos na horta podem ser
utilizados no preparo das refeigdes escolares, tornando a merenda ainda mais fresca,
nutritiva e significativa para os alunos. A experiéncia de plantar, cuidar, colher e comer o
proprio alimento € uma ligado de vida que "semeia saude" de forma literal e metaférica.

Oficinas culinarias na escola: Mao na massa para uma alimentacao
saudavel e prazerosa

As oficinas culinarias sdo uma estratégia de Educagao Alimentar e Nutricional (EAN)
extremamente eficaz e envolvente, pois permitem que criancas e adolescentes coloquem,
literalmente, a "mao na massa". Ao participarem ativamente do preparo dos alimentos, os
alunos desenvolvem habilidades praticas, aprendem sobre os ingredientes, desmistificam o
ato de cozinhar e, muitas vezes, se tornam mais abertos a experimentar novos sabores e
preparagdes saudaveis.

O objetivo principal das oficinas culinarias no ambiente escolar ndo € formar chefs de
cozinha, mas sim promover uma relagdo mais intima e positiva com os alimentos e com o



processo de alimentagdo. E uma oportunidade para aprender de forma ludica e sensorial,
explorando cores, texturas, aromas e sabores. Imagine a empolgag¢ao de um grupo de
alunos do ensino fundamental ao preparar seus proprios espetinhos de frutas coloridas ou
mini pizzas saudaveis com massa integral e recheio de vegetais. Essa vivéncia pratica tem
um impacto muito maior do que apenas ouvir falar sobre a importancia de comer frutas e
verduras.

As oficinas podem ser adaptadas para diferentes faixas etarias e contextos. Com criangas
menores, podem ser focadas em preparagdes mais simples e seguras, como amassar
massinhas de pao, misturar ingredientes para um bolo simples (com auxilio para levar ao
forno), montar sanduiches criativos ou preparar sucos naturais. J& com adolescentes, é
possivel abordar receitas um pouco mais elaboradas, ensinar técnicas basicas de corte e
cozimento (sempre com supervisao e seguranca), e discutir temas como aproveitamento
integral dos alimentos, leitura de rétulos para escolha de ingredientes e planejamento de
refeicées equilibradas e de baixo custo.

Alguns beneficios e aprendizados proporcionados pelas oficinas culinarias incluem:

Desenvolvimento de habilidades motoras: Picar, misturar, amassar, enrolar.
Aprendizado de conceitos matematicos: Medir ingredientes, contar porgdes,
seguir proporgoes.

e Ampliagao do vocabulario: Conhecer nomes de alimentos, utensilios e técnicas
culinarias.

e Estimulo aos sentidos: Observar as cores, sentir as texturas, cheirar os aromas e,
claro, provar os sabores.

e Incentivo a autonomia e a criatividade: Permitir que os alunos fagam pequenas
escolhas e adaptagdes nas receitas.

e Promocao do trabalho em equipe e da cooperagao: Muitas receitas sdo
preparadas em grupo.

e Valorizagao da cultura alimentar: Preparar receitas regionais ou pratos tipicos de
diferentes culturas.

e Conscientizagao sobre higiene no preparo dos alimentos: Ensinar a importancia
de lavar as méos, os ingredientes e os utensilios.

Para realizar uma oficina culinaria na escola, é preciso planejamento. Definir a receita,
providenciar os ingredientes e os utensilios (adequados e seguros para a idade dos
participantes), garantir um espaco apropriado (que pode ser a prépria cozinha da escola em
horario alternativo, uma sala adaptada ou até mesmo ao ar livre, dependendo da
preparacgao) e contar com a supervisdo de adultos (nutricionista, professores, merendeiras
ou voluntarios capacitados) sdo passos importantes. O resultado final — a degustagao da
preparacéo feita pelos proprios alunos — costuma ser um momento de grande satisfagao e
aprendizado coletivo, reforcando a ideia de que comer bem pode ser, sim, muito prazeroso.

Envolvimento da familia na EAN: Estreitando lagos entre a escola e o lar

As acdes de Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) realizadas na escola ganham uma
forca multiplicadora imensa quando conseguem transcender os muros da instituicao e
envolver ativamente as familias dos alunos. Afinal, € no ambiente familiar que a maioria dos



habitos alimentares é formada e consolidada. Estreitar os lagcos entre a escola € o lar,
criando um dialogo continuo e parcerias em prol da alimentagao saudavel, é fundamental
para que as sementes de saude plantadas na escola possam florescer e dar frutos
duradouros.

O envolvimento dos pais e responsaveis pode se dar de diversas formas, desde a
participacdo em reunides e palestras informativas até o engajamento em atividades
praticas. E importante que a escola crie canais de comunicacéo eficazes para compartilhar
informacdes sobre o cardapio escolar, sobre os projetos de EAN desenvolvidos e sobre
dicas de alimentagdo saudavel que podem ser aplicadas em casa. Enviar pequenos
informativos, e-mails, mensagens em grupos de WhatsApp (com moderagao e foco) ou
utilizar murais na escola sao algumas possibilidades.

Algumas estratégias criativas para engajar as familias incluem:

e Oficinas culinarias para pais e filhos: Promover momentos onde pais e filhos
possam cozinhar juntos na escola, aprendendo receitas saudaveis e divertidas. Isso
fortalece os lacos familiares e incentiva a replicagao dessas praticas em casa.

e Palestras e rodas de conversa tematicas: Abordar temas de interesse dos pais,
como lancheira saudavel, alimentacido na primeira infancia, como lidar com a
seletividade alimentar, mitos e verdades sobre alimentacao, leitura de rétulos, etc. E
importante que esses momentos sejam participativos e acolhedores, permitindo a
troca de experiéncias.

o Desafios alimentares em familia: Propor pequenos desafios, como "uma semana
sem refrigerante em casa" ou "experimentar um vegetal novo em familia a cada
semana", com reconhecimento simbdlico para as familias que participarem.

¢ Envolvimento nas atividades da horta escolar: Convidar os pais para mutirdes de
plantio ou colheita na horta, ou para compartilhar seus conhecimentos sobre
jardinagem.

e Criacdo de um "Clube da Lancheira Saudavel”: Incentivar os pais a trocarem
ideias e receitas de lanches nutritivos para os filhos, com o apoio e orientagao do
nutricionista da escola.

e Participagcao em eventos escolares: Aproveitar festas e eventos da escola para
promover a alimentagao saudavel, oferecendo degustacdes de preparagdes
nutritivas ou organizando barracas com frutas e sucos naturais.

Imagine uma "Feira de Troca de Receitas Saudaveis da Familia", onde cada familia é
convidada a levar uma receita saudavel que costuma fazer em casa, junto com uma
pequena amostra para degustacdo. As receitas sdo reunidas e depois compartilhadas com
toda a comunidade escolar em um pequeno livreto ou arquivo digital. Essa atividade
valoriza o saber culinario das familias e promove a diversidade alimentar.

E fundamental que a abordagem com as familias seja sempre respeitosa, sem julgamentos
ou imposi¢des, reconhecendo as diferentes realidades socioeconémicas e culturais. O
objetivo é construir uma alianga, onde escola e familia caminham juntas no propdésito de
oferecer as criangas e adolescentes as melhores condigdes para um desenvolvimento pleno
e saudavel.



Utilizando recursos audiovisuais e tecnologias na EAN: Ferramentas
para engajar e informar

No mundo cada vez mais digital em que vivemos, especialmente para as geragdes mais
jovens, os recursos audiovisuais e as tecnologias de informagéao e comunicagéo (TICs)
representam ferramentas poderosas e extremamente atraentes para dinamizar e enriquecer
as acOes de Educacao Alimentar e Nutricional (EAN). Utilizados de forma criativa e
pedagogicamente orientada, esses recursos podem facilitar a compreensao de conceitos,
despertar a curiosidade, promover a interatividade e engajar os alunos de maneira mais
eficaz.

Videos educativos curtos, por exemplo, podem ser excelentes para apresentar temas como
os grupos alimentares, a importancia da higienizagao dos alimentos, o ciclo de produgao de
um alimento da agricultura familiar ou os perigos do consumo excessivo de
ultraprocessados. Existem muitos materiais de qualidade disponiveis gratuitamente em
plataformas online, produzidos por instituicbes de saude, universidades ou ONGs. Além
disso, a propria escola, com a participacédo dos alunos, pode produzir seus proprios videos,
tornando o processo ainda mais significativo. Imagine alunos do ensino médio criando um
pequeno documentario sobre os alimentos tipicos de sua regido ou uma animacao simples
explicando os beneficios das frutas.

Jogos educativos digitais (games) e aplicativos para smartphones ou tablets também sao
ferramentas com grande potencial. Muitos deles abordam temas de nutrigdo de forma
ludica, com desafios, quizzes e recompensas que motivam o aprendizado. O nutricionista e
os professores podem pesquisar e selecionar jogos e aplicativos adequados para cada faixa
etaria e objetivo pedagdgico, e até mesmo utiliza-los em atividades em sala de aula ou
como sugestao para os alunos explorarem em casa (com orientagao sobre o tempo de tela).

Apresentagdes multimidia com slides (utilizando softwares como PowerPoint, Google Slides
ou Prezi), enriquecidas com imagens, graficos, infograficos e pequenos clipes de video,
podem tornar as aulas expositivas sobre alimentacéo e nutrigdo mais dindmicas e
visualmente atraentes. A utilizagao de lousas digitais interativas também abre um leque de
possibilidades para atividades colaborativas.

As redes sociais, quando utilizadas com cautela e curadoria, podem ser um canal para
disseminar informacoes relevantes, dicas de receitas saudaveis, noticias sobre eventos de
EAN na escola ou desafios tematicos. E importante, no entanto, orientar os alunos sobre o
consumo critico de informacgdes sobre alimentagao e nutrigdo encontradas na internet,
ensinando-os a identificar fontes confiaveis e a desconfiar de dietas milagrosas ou
promessas infundadas.

Podcasts educativos sobre alimentagéo, criados por especialistas ou mesmo pelos proprios
alunos como um projeto escolar, podem ser uma forma interessante de levar informacao de
maneira auditiva, que pode ser consumida em diferentes momentos. A realidade virtual (RV)
e a realidade aumentada (RA), embora ainda menos acessiveis para muitas escolas,
despontam como tecnologias promissoras para criar experiéncias imersivas de aprendizado
sobre o corpo humano, a digestédo ou a visita virtual a uma fazenda organica, por exemplo.



O fundamental é que a tecnologia seja utilizada como um meio para potencializar o
aprendizado e o engajamento, e ndo como um fim em si mesma. Ela deve estar integrada a
um planejamento pedagégico consistente, com objetivos claros e com a mediagao do
educador, que ajudara os alunos a transformar a informagao em conhecimento significativo
e em praticas de vida mais saudaveis.

Avaliando o impacto das agoes de EAN: Métodos e indicadores de
sucesso

Para que as estratégias de Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) sejam continuamente
aprimoradas e para que se possa mensurar sua real efetividade na promogao de habitos
alimentares mais saudaveis, é crucial implementar processos de avaliagdo do seu impacto.
Avaliar nao significa apenas julgar se uma atividade foi "boa" ou "ruim", mas sim coletar
dados e informagdes que permitam compreender seus pontos fortes, suas fragilidades e os
resultados alcangados em relagéo aos objetivos propostos.

A avaliacdo em EAN pode ser complexa, pois mudangas de comportamento alimentar sao
graduais e influenciadas por multiplos fatores. No entanto, existem métodos e indicadores
que podem fornecer pistas valiosas sobre o sucesso das intervencdes. E comum avaliar o
impacto em trés niveis: Conhecimentos, Atitudes e Praticas (CAP).

e Conhecimentos: Verificar se os alunos e outros membros da comunidade escolar
adquiriram novas informagdes sobre alimentagéo e nutricdo (ex: sabem identificar os
grupos alimentares, compreendem a importancia das fibras, conhecem os riscos dos
ultraprocessados).

o Atitudes: Observar se houve mudancas na predisposi¢cao ou na intengcao de adotar
comportamentos mais saudaveis (ex: demonstram mais interesse em experimentar
novos vegetais, expressam a intencao de reduzir o consumo de refrigerantes).

e Praticas: Constatar se houve mudancgas efetivas nos habitos alimentares (ex:
aumento do consumo de frutas na escola, redugéo do desperdicio de alimentos no
refeitorio, escolhas mais saudaveis na cantina ou na lancheira trazida de casa).

Alguns métodos e instrumentos que podem ser utilizados para a avaliagédo incluem:

e Questionarios pré e pés-interven¢ao: Aplicar um questionario sobre
conhecimentos, atitudes e/ou praticas antes de iniciar uma determinada acao de
EAN e repeti-lo apds um periodo, para comparar os resultados e identificar
mudancas. Imagine aplicar um questionario sobre os beneficios das frutas antes e
depois de um projeto semestral sobre o tema.

e Observagao direta: Observar o comportamento dos alunos no refeitério (o0 que eles
escolhem comer, se experimentam novos alimentos, a quantidade de sobras nos
pratos) ou analisar o conteudo das lancheiras.

e Testes de aceitabilidade: Como ja mencionado em topicos anteriores, avaliar a
aceitacao de novas preparacdes saudaveis introduzidas no cardapio € um indicador
importante.

e Grupos focais e entrevistas: Realizar conversas em grupo ou entrevistas
individuais com alunos, pais ou professores para coletar percepgcbes qualitativas
sobre o impacto das agbes de EAN, suas dificuldades e sugestodes.



e Analise de dados de consumo: Em algumas situa¢des, pode ser possivel analisar
dados de compra ou consumo de determinados alimentos na cantina escolar (se
houver) ou mesmo questionar os pais sobre mudangas nas compras para casa.

e Avaliacao de atividades especificas: Coletar feedback sobre oficinas culinarias,
palestras ou materiais educativos distribuidos (ex: por meio de formularios de
avaliacdo simples).

Os indicadores de sucesso devem ser definidos em consonancia com os objetivos de cada
acao. Se o objetivo de uma oficina culinaria era aumentar o interesse por vegetais, um
indicador pode ser o relato dos alunos sobre terem preparado a receita em casa ou o
aumento da aceitacdo de vegetais no cardapio escolar. E importante que a avaliagdo seja
um processo continuo, cujos resultados sao utilizados para replanejar as agdes, corrigir
rotas e tornar os programas de EAN cada vez mais eficazes e significativos para a
comunidade escolar.

Desafios e superagoées na implementagao de programas de EAN
eficazes

Apesar da reconhecida importancia da Educagao Alimentar e Nutricional (EAN) e do
entusiasmo que muitas de suas estratégias podem gerar, a implementacao de programas
de EAN eficazes e sustentaveis no ambiente escolar frequentemente se depara com uma
série de desafios. Conhecer esses obstaculos e refletir sobre formas de supera-los é crucial
para que as boas intencdes se convertam em resultados concretos na saude e no
bem-estar dos estudantes.

Um dos desafios mais comuns é a falta de recursos financeiros e materiais. Muitas
escolas nao dispdem de verba especifica para EAN, o que pode dificultar a aquisicao de
materiais didaticos, ingredientes para oficinas culinarias ou a criacdo de uma horta. Para
superar isso, pode-se buscar parcerias com a Secretaria de Educacéao, Secretaria de
Saude, empresas locais (com responsabilidade social), ONGs, universidades (que podem
ter projetos de extensado na area) ou mesmo organizar campanhas de arrecadacao de
materiais reciclaveis que possam ser trocados por recursos. A criatividade em utilizar
materiais de baixo custo e reaproveitaveis também é fundamental.

A limitagao de tempo na grade curricular e a sobrecarga de trabalho dos professores
também sao obstaculos significativos. Incorporar a EAN de forma transversal, integrando-a
aos conteudos ja previstos nas diferentes disciplinas, como sugerido anteriormente, € uma
estratégia mais viavel do que tentar criar uma nova "disciplina de nutricao". Oferecer
capacitagdes curtas e objetivas para os professores, com sugestdes praticas e materiais de
apoio "prontos para usar" (ou facilmente adaptaveis), pode facilitar seu engajamento.

A resisténcia a mudancga de habitos, tanto por parte dos alunos quanto, por vezes, das
familias e até mesmo de alguns profissionais da escola, € um desafio cultural complexo.
Mudar comportamentos alimentares arraigados leva tempo e requer persisténcia, paciéncia
e abordagens positivas e nao coercitivas. Celebrar pequenas conquistas, envolver os
"lideres de opinidao" entre os alunos e focar nos aspectos prazerosos e sociais da
alimentacao saudavel pode ajudar a quebrar resisténcias.



A necessidade de formagao continuada e de apoio técnico para os educadores e
manipuladores de alimentos € outro ponto crucial. O nutricionista tem um papel fundamental
nesse suporte, mas é preciso garantir que ele tenha tempo e condigbes para exercer essa
funcao educativa. Parcerias com universidades e instituicbes de pesquisa podem oferecer
cursos e atualizagdes.

A falta de envolvimento efetivo das familias pode comprometer a sustentabilidade das
mudancas. E preciso diversificar as estratégias de comunicagdo e engajamento com os
pais, buscando horarios e formatos que sejam acessiveis e interessantes para eles, e
sempre valorizando sua participagao.

A avaliagao do impacto das agoes de EAN, como discutido, também pode ser um desafio
metodoldgico e pratico. Simplificar os instrumentos de avaliagéo, focar em indicadores
realistas e envolver os préprios alunos e professores na coleta de alguns dados pode tornar
0 processo mais factivel.

Superar esses desafios exige um compromisso institucional da escola, o trabalho
colaborativo entre todos os atores da comunidade escolar, uma boa dose de criatividade e a
convicgao de que investir em EAN é investir no futuro, formando cidadaos mais saudaveis,
criticos e conscientes de suas escolhas alimentares. Cada pequena acgao, cada semente de
conhecimento plantada, contribui para uma colheita de saude a longo prazo.

Comida para todos: Identificagao e manejo de
necessidades alimentares especiais, alergias e
intolerancias na escola

Um universo de particularidades: Conceituando necessidades
alimentares especiais no contexto escolar

O conceito de "Necessidades Alimentares Especiais" (NAE) abrange um conjunto
diversificado de condi¢des de saude que exigem adaptagdes na dieta habitual para garantir
o crescimento e desenvolvimento adequados, prevenir ou tratar doengas, e assegurar a
qualidade de vida do individuo. No contexto escolar, o atendimento a essas necessidades é
um direito do aluno e um dever da instituicdo, conforme preconizado pelo Programa
Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) e por legisla¢des de saude e educacéo.
Compreender a amplitude e a natureza dessas particularidades é o primeiro passo para um
manejo eficaz e humanizado.

As NAEs podem ser temporarias ou permanentes e decorrem de uma variedade de
situagdes, incluindo:

e Alergias alimentares: Reagbes adversas a determinados alimentos mediadas pelo
sistema imunolégico, como alergia a proteina do leite de vaca (APLV), ao ovo, ao
trigo, a soja, a peixes, a crustaceos, ao amendoim e a castanhas. Essas reacoes
podem variar de leves a muito graves, com risco de anafilaxia.



¢ Intolerancias alimentares: Reagdes adversas a alimentos que ndo envolvem o
sistema imunologico de forma primaria, mas sim dificuldades na digestao ou
metabolizagdo de certos componentes alimentares, como a intolerancia a lactose
(deficiéncia da enzima lactase) ou a sensibilidade ao gluten nao celiaca.

e Doencas metabédlicas hereditarias: Condigdes genéticas raras que afetam o
metabolismo de nutrientes especificos, como a fenilcetonuria (PKU), que exige uma
dieta com restricdo severa do aminoacido fenilalanina, ou a galactosemia, que
requer a exclusdo da galactose (presente na lactose).

e Doencas cronicas nao transmissiveis (DCNTs): Condigbes como diabetes
mellitus (tipo 1 ou tipo 2), hipertensao arterial, dislipidemias (colesterol ou
triglicerideos alterados) e obesidade, que podem requerer controle na ingestao de
agucares, gorduras, sodio e calorias totais.

e Doencgas do trato gastrointestinal: Como a doencga celiaca (uma doenca
autoimune desencadeada pela ingestédo de gluten), a doenga de Crohn ou a
retocolite ulcerativa, que podem necessitar de dietas especificas para controle dos
sintomas e prevencgao de complicagoes.

e Outras condi¢des: Anemias carenciais (como a ferropriva, que pode exigir maior
aporte de ferro), transtornos alimentares (anorexia, bulimia — que necessitam de
acompanhamento multiprofissional complexo), ou mesmo dificuldades transitérias de
mastigacao ou degluticéo.

O PNAE, por meio da Resolucdo CD/FNDE n° 06/2020, estabelece que os cardapios
escolares devem ser adaptados para atender aos alunos com NAEs, mediante
apresentacao de laudo e/ou prescrigdo médica e/ou nutricional. Essa determinagéao visa
garantir que nenhum aluno seja privado do direito a alimentag&o escolar ou exposto a riscos
devido a sua condicdo de saude. Imagine um universo escolar onde cada crianca e
adolescente, com suas caracteristicas Unicas, possa se sentir seguro e acolhido no
momento da refeicdo, sabendo que suas necessidades individuais estdo sendo
consideradas. Este é o objetivo maior ao se abordar as NAEs na escola.

Alergias alimentares mais comuns na infancia e adolescéncia:
Reconhecendo os sinais e sintomas

As alergias alimentares representam uma das necessidades alimentares especiais mais
desafiadoras no ambiente escolar, devido ao potencial de rea¢des graves e a necessidade
de vigilancia constante para evitar a exposi¢cédo acidental ao alérgeno. Elas ocorrem quando
o sistema imunoldgico de um individuo reage de forma exagerada a uma proteina presente
em determinado alimento, tratando-a como uma substancia nociva. Embora qualquer
alimento possa, teoricamente, causar alergia, um grupo de oito alimentos é responsavel
pela maioria das reag¢des alérgicas, conhecidos como os "Big 8": leite de vaca, ovo, soja,
trigo, amendoim, castanhas (nozes, améndoas, castanha-de-caju, etc.), peixes e
crustaceos. No Brasil, outros alimentos como milho, banana e alguns corantes também
podem ser relevantes.

Os sinais e sintomas de uma reacao alérgica alimentar podem variar amplamente em tipo e
intensidade, surgindo geralmente de minutos a poucas horas apés a ingestao do alérgeno.
E crucial que toda a equipe escolar, especialmente professores, monitores e merendeiras,
esteja atenta para reconhecer esses sinais:



e Reacoes cutaneas (pele): Sdo as mais comuns e podem incluir urticaria (placas
vermelhas elevadas que cogam intensamente), angioedema (inchaco dos labios,
palpebras, lingua ou face), eczema (pele seca, avermelhada e com coceira,
especialmente em criangas com dermatite atdpica) e vermelhidao. Imagine um aluno
que, apos tomar um copo de leite, comega a apresentar manchas vermelhas e
coceira pelo corpo.

e Reacgoes gastrointestinais: Podem incluir nauseas, voémitos, célicas abdominais
intensas e diarreia (as vezes com sangue, em casos de alergias como a APLV em
bebés).

e Reacoées respiratérias: Podem envolver coriza, espirros, tosse seca e persistente,
chiado no peito (sibilancia), falta de ar e sensagao de aperto na garganta ou no
peito. Estes sao sinais de alerta para reacdes mais graves.

e Anafilaxia: E a forma mais grave de reagéo alérgica, potencialmente fatal, que
envolve o comprometimento de multiplos sistemas do organismo simultaneamente.
Os sintomas podem progredir rapidamente e incluir dificuldade respiratéria severa,
queda da pressao arterial, tontura, perda de consciéncia, palidez, pele fria e umida.
A anafilaxia exige atendimento médico de emergéncia imediato e, em muitos casos,
a administracado de adrenalina autoinjetavel (se prescrita e disponivel).

E importante destacar que a quantidade de alérgeno necessaria para desencadear uma
reacado pode ser minima, as vezes apenas tragos decorrentes de contaminagio cruzada.
Por isso, a prevencao da exposi¢ao € a principal medida de manejo. A identificagcao correta
do alérgeno, por meio de diagndstico médico especializado, é fundamental para que a
escola possa adotar as medidas de restricdo adequadas e garantir a seguranga do aluno.

Intoleréncias alimentares: Diferencas cruciais em relagao as alergias e
suas manifestagcoes

Embora os termos "alergia alimentar" e "intolerancia alimentar" sejam frequentemente
usados como sinbnimos no dia a dia, eles se referem a condi¢bes distintas com

mecanismos fisiopatoldgicos, manifestagdes clinicas e niveis de gravidade diferentes.
Compreender essa diferenga é crucial para o manejo adequado no ambiente escolar.

A principal diferenca reside no envolvimento do sistema imunoldgico. Nas alergias
alimentares, como vimos, o sistema imune reage de forma desproporcional a uma proteina
do alimento, desencadeando uma cascata de eventos que levam a liberagdo de histamina e
outras substancias inflamatdrias, resultando nos sintomas alérgicos. As reagbes alérgicas
podem ser graves e até fatais (anafilaxia), mesmo com a ingestao de pequenas quantidades
do alérgeno.

Nas intolerancias alimentares, o sistema imunolégico nao esta primariamente envolvido
da mesma forma que nas alergias. As intolerancias geralmente decorrem de uma
dificuldade do organismo em digerir ou metabolizar um determinado componente do
alimento, frequentemente devido a deficiéncia ou auséncia de uma enzima especifica. Os
sintomas sao, na maioria das vezes, gastrointestinais e, embora possam ser muito
desconfortaveis, raramente representam risco de vida imediato. A quantidade do alimento
necessaria para desencadear os sintomas de intolerancia também costuma ser maior do



que nas alergias, e muitos individuos com intolerancia podem tolerar pequenas quantidades
do alimento em questéo.

A intolerancia a lactose é um dos exemplos mais comuns. Ela ocorre devido a deficiéncia
da enzima lactase, responsavel por quebrar a lactose (o agucar do leite) em glicose e
galactose para que possam ser absorvidas. Quando a lactose nao é digerida, ela chega
intacta ao intestino grosso, onde é fermentada por bactérias, produzindo gases, dor
abdominal, distensao (inchago), borborigmos (barulhos na barriga) e diarreia. Imagine um
adolescente que, apds consumir um copo de leite ou um pedago de queijo, sente um
desconforto abdominal significativo e precisa ir ao banheiro com urgéncia.

Outra condicao frequentemente discutida é a sensibilidade ao gliten nao celiaca
(SGNC). Diferente da doenga celiaca (que € uma doenga autoimune) e da alergia ao trigo, a
SGNC é caracterizada por sintomas gastrointestinais (como dor abdominal, inchaco,
diarreia ou constipagao) e/ou extraintestinais (como dor de cabeca, fadiga, dores
musculares) que ocorrem apos a ingestao de gluten em individuos nos quais a doenga
celiaca e a alergia ao trigo foram descartadas. O mecanismo exato da SGNC ainda nao é
totalmente compreendido.

O manejo das intolerancias alimentares na escola geralmente envolve a redugao ou
exclusao do alimento ou componente problematico da dieta do aluno, conforme orientagao
médica ou nutricional. E importante que a escola tenha a informagéo correta sobre o
diagnéstico do aluno para nao confundir uma intolerancia com uma alergia, pois as medidas
de precaugéo e a gravidade potencial sao distintas.

Doencga Celiaca: O desafio do gluten e a necessidade de uma dieta
estritamente isenta

A Doenca Celiaca (DC) é uma condi¢cdo autoimune crénica que afeta o intestino delgado em
individuos geneticamente predispostos. Ela é desencadeada pela ingestdo de gluten, uma
proteina encontrada no trigo, na cevada, no centeio e em seus derivados (como malte,
triticale e algumas aveias que podem ser contaminadas durante o processamento). Quando
uma pessoa com DC consome gluten, seu sistema imunoldgico reage atacando as
vilosidades do intestino delgado, que sdo pequenas projecdes responsaveis pela absorg¢ao
de nutrientes. Esse dano as vilosidades pode levar a ma absorgao de nutrientes, resultando
em uma série de sintomas e complicagdes a longo prazo.

Os sintomas da Doenca Celiaca podem variar enormemente de pessoa para pessoa e
também conforme a idade. Em criancas, podem incluir diarreia crénica ou constipacao,
vémitos, dor abdominal, distensdao abdominal, baixo ganho de peso e estatura, irritabilidade,
anemia por deficiéncia de ferro e fadiga. Em adolescentes e adultos, os sintomas
gastrointestinais podem ser menos evidentes, e podem surgir manifestagcbes como anemia
inexplicada, osteoporose ou osteopenia precoces, infertilidade, enxaquecas, dermatite
herpetiforme (uma lesédo de pele caracteristica), entre outros.

O unico tratamento para a Doenca Celiaca é a adesado a uma dieta estritamente isenta de
glaten por toda a vida. Mesmo pequenas quantidades de gluten, da ordem de miligramas,
podem ser suficientes para desencadear a reacido autoimune e causar dano intestinal,



mesmo que a pessoa nao apresente sintomas imediatos. Isso torna o manejo da DC
particularmente desafiador no ambiente escolar, onde o risco de contaminagao cruzada com
glaten é uma preocupacgao constante.

Para um aluno com Doenca Celiaca, a escola precisa garantir que as refei¢gdes oferecidas
sejam completamente livres de gluten. Isso envolve nao apenas a exclusao de ingredientes
6bvios como pao, macarréo, bolos e biscoitos feitos com farinha de trigo, cevada ou centeio,
mas também a atencao a fontes "ocultas" de gluten, que podem estar presentes em molhos,
temperos industrializados, sopas, embutidos e até mesmo em alguns medicamentos ou
massas de modelar. A leitura atenta dos rétulos dos alimentos é fundamental, procurando
por avisos como "CONTEM GLUTEN" ou "NAO CONTEM GLUTEN".

A prevencao da contaminagao cruzada na cozinha escolar € vital. Isso significa que devem
existir procedimentos rigorosos para evitar que alimentos sem gluten entrem em contato
com alimentos que contém gluten. Por exemplo:

e Utilizar utensilios (facas, colheres, panelas, tabuas de corte) exclusivos para o
preparo de refeicbes sem gluten, ou higieniza-los de forma impecavel antes de
usa-los para essa finalidade. O ideal € ter um conjunto de utensilios identificados
(ex: com cor especifica) apenas para preparagdes sem gluten.

e Preparar as refeicdes sem gluten em areas separadas da cozinha ou em horarios
diferentes, limpando e sanitizando as superficies cuidadosamente antes.

e Armazenar ingredientes sem gluten em recipientes fechados e em prateleiras
separadas (preferencialmente acima) dos ingredientes com gluten.

e Ter cuidado com torradores de pao, fornos e fritadeiras que possam ter sido usados
com produtos com gluten.

Imagine a merendeira preparando o almogo para um aluno celiaco: ela usa uma panela
limpa, uma colher que foi lavada e guardada separadamente, e se certifica de que todos os
temperos e ingredientes adicionados a preparacao sao declaradamente sem gluten. Esse
nivel de cuidado é essencial para a saude e o bem-estar do aluno.

Diabetes Mellitus na idade escolar: Implicagoées para a alimentagao e o
papel da escola

O Diabetes Mellitus (DM) é uma doenga metabdlica crénica caracterizada por niveis
elevados de glicose (agucar) no sangue, decorrentes de problemas na produg¢ao ou na acao
da insulina, um hormonio produzido pelo pancreas que permite a entrada da glicose nas
células para ser usada como energia. Em criangas e adolescentes, as formas mais comuns
séo o DM tipo 1 (DM1) e o DM tipo 2 (DM2), embora o DM1 seja predominante nessa faixa
etaria.

O DM tipo 1 é uma doenca autoimune na qual o sistema imunoldgico destréi as células
beta do pancreas, responsaveis pela producdo de insulina. Como resultado, o corpo produz
pouca ou nenhuma insulina, e os individuos com DM1 precisam de injegcbes diarias de
insulina para sobreviver. O DM1 geralmente se manifesta de forma abrupta, com sintomas
como sede excessiva (polidipsia), aumento da frequéncia urinaria (poliuria), fome excessiva
(polifagia), perda de peso inexplicada, fadiga e visao turva.



O DM tipo 2, que antes era mais comum em adultos, tem aumentado sua incidéncia em
criangas e adolescentes, principalmente devido ao aumento da obesidade infantil e do
sedentarismo. No DM2, o corpo ainda produz insulina, mas as células se tornam resistentes
a sua agao (resisténcia insulinica), ou a produgao de insulina € insuficiente para suprir a
demanda.

O manejo do diabetes na idade escolar envolve uma abordagem multidisciplinar que inclui
insulinoterapia (no DM1 e em alguns casos de DM2), planejamento alimentar, pratica
regular de atividade fisica e monitoramento da glicemia. A alimentacdo desempenha um
papel crucial no controle glicémico. Para alunos com diabetes, € importante:

Regularidade nas refeigoes: Fazer refeicbes e lanches em horarios regulares
ajuda a manter os niveis de glicose mais estaveis.

Controle da quantidade e qualidade dos carboidratos: Os carboidratos sdo os
nutrientes que mais impactam a glicemia. A contagem de carboidratos € uma
estratégia frequentemente utilizada, onde se estima a quantidade de carboidratos
em cada refei¢ao para ajustar a dose de insulina. Priorizar carboidratos complexos e
ricos em fibras (graos integrais, frutas com casca, vegetais) em detrimento de
acucares simples e refinados é recomendado.

Equilibrio nutricional: A dieta deve ser equilibrada, fornecendo proteinas, gorduras
saudaveis, vitaminas e minerais, assim como para qualquer crianga ou adolescente
saudavel. Nao se trata de uma dieta "sem acgucar" de forma simplista, mas de um
planejamento alimentar individualizado.

A escola tem um papel fundamental no apoio ao aluno com diabetes. Isso inclui:

Permitir o monitoramento da glicemia e a aplicagao de insulina: O aluno pode
precisar verificar sua glicemia capilar (ponta de dedo) e aplicar insulina antes das
refeicdes ou quando necessario, em um local privativo e limpo.

Flexibilidade com lanches: Alunos com DM, especialmente os que usam insulina,
podem precisar de lanches intermediarios para prevenir hipoglicemia (baixa de
agucar no sangue).

Reconhecimento e manejo de hipoglicemia e hiperglicemia: Toda a equipe
escolar deve ser treinada para reconhecer os sinais de hipoglicemia (tremores, suor
frio, palidez, confusdo mental, fraqueza, fome subita) e hiperglicemia (sede
excessiva, aumento da micgao, fadiga, halito cetbnico) e saber como agir. Para
hipoglicemia, geralmente se oferece uma fonte de carboidrato de acao rapida (como
15g de agucar, um copo pequeno de suco de laranja ou algumas balas).
Comunicagao com a familia e a equipe de saude: Manter um canal de
comunicagao aberto com os pais e com o médico/nutricionista que acompanha o
aluno é essencial.

Alimentacao escolar adaptada: O cardapio escolar deve, sempre que possivel, ser
adaptado para atender as necessidades do aluno com DM, conforme prescrigao.
Isso pode envolver o controle de porgdes de carboidratos ou a oferta de opgdes
mais saudaveis. Imagine a nutricionista da escola planejando o lanche da tarde e
incluindo uma fruta como opcéo para o aluno com diabetes, em vez de um bolo
agucarado.



Um plano de cuidados individualizado, elaborado em conjunto pela familia, equipe de saude
e escola, é a melhor forma de garantir a seguranca e o bem-estar do aluno com diabetes no
ambiente escolar.

Outras condi¢cées que demandam atenc¢ao nutricional especifica:
Fenilcetonuria, obesidade, e mais

Além das alergias, intolerancias, doencga celiaca e diabetes, existe uma gama de outras
condi¢des de saude que podem acometer criancas e adolescentes e que demandam
atencao nutricional especifica no ambiente escolar. Embora algumas sejam raras, a escola
precisa estar preparada para acolher e atender adequadamente a todos os alunos,
garantindo seu direito a alimentacao e a educagao em um ambiente seguro e inclusivo.

A Fenilcetondtria (PKU) é um exemplo de doenga metabdlica hereditaria rara, detectada no
teste do pezinho. Individuos com PKU ndo conseguem metabolizar corretamente o
aminoacido fenilalanina, presente na maioria das proteinas dos alimentos. O acumulo de
fenilalanina no sangue é téxico para o cérebro, podendo causar deficiéncia intelectual grave
e irreversivel se ndo tratada precocemente. O tratamento consiste em uma dieta
extremamente restrita em fenilalanina por toda a vida, o que significa evitar alimentos ricos
em proteinas como carnes, ovos, leite e derivados, leguminosas, e até mesmo grdos como
arroz e trigo em quantidades usuais. A dieta € complementada com férmulas metabdlicas
especiais, isentas ou com baixo teor de fenilalanina, que fornecem os demais aminoacidos
e nutrientes essenciais. Para um aluno com PKU, a alimentacao escolar deve ser
cuidadosamente planejada pelo nutricionista em conjunto com a equipe de saude que o
acompanha, utilizando alimentos permitidos em quantidades controladas e, se necessario, a
férmula metabdlica. A contaminagao cruzada com alimentos proteicos também é uma
preocupacao.

A obesidade infantil, embora ndo seja uma NAE no sentido classico de restricdo alimentar
para evitar uma reagao aguda, € uma condi¢do crénica que demanda ateng¢do nutricional
significativa e uma abordagem cuidadosa no ambiente escolar. O PNAE ja preconiza
cardapios saudaveis que visam a prevengao do excesso de peso, com restricdo de
ultraprocessados e incentivo ao consumo de alimentos in natura. Para alunos ja com
obesidade, o foco da alimentacao escolar, aliado as acdes de EAN, deve ser na promogao
de habitos alimentares equilibrados, no controle de porgdes (sem gerar estigma), e no
incentivo & pratica de atividades fisicas. E fundamental evitar dietas restritivas severas na
infancia e adolescéncia sem acompanhamento especializado, pois podem comprometer o
crescimento e o desenvolvimento, além de poderem desencadear transtornos alimentares.

Outras condi¢des podem incluir:

e Doencas renais crénicas: Podem exigir restricao de proteinas, sédio, potassio e
fésforo.

e Erros inatos do metabolismo de carboidratos: Como a galactosemia (restricdo de
lactose e galactose) ou a frutosemia (restricdo de frutose, sacarose e sorbitol).

e Fibrose cistica: Geralmente requer uma dieta hipercaldrica, hiperproteica e
suplementacéo de enzimas pancreaticas e vitaminas lipossoluveis.



e Transtornos do espectro autista (TEA): Alguns individuos com TEA podem
apresentar grande seletividade alimentar ou sensibilidades sensoriais que dificultam
a aceitacado de uma variedade de alimentos, exigindo estratégias individualizadas e
pacientes.

Em todas essas situagdes, e em muitas outras ndo listadas, o denominador comum é a
necessidade de um diagnéstico médico preciso e de uma prescrigao dietética
individualizada, elaborada por médico e/ou nutricionista. A escola, por meio de seu
nutricionista RT, deve receber essa documentagao, dialogar com a familia e com a equipe
de saude do aluno, e planejar as adaptagdes necessarias na alimentagéo escolar, sempre
visando a seguranga, a adequacéao nutricional e a inclus&o social do estudante. Imagine a
complexidade, mas também a importancia, de um nutricionista escolar que precisa conciliar
as diretrizes gerais do PNAE com as necessidades especificas de alunos com condicbes
tdo diversas. E um trabalho que exige conhecimento técnico, sensibilidade e uma excelente
capacidade de articulagao.

O processo de identificagao e acolhimento do aluno com NAE: Da
familia a escola

A identificagdo e o acolhimento adequados de um aluno com Necessidades Alimentares
Especiais (NAE) sdo os primeiros € mais cruciais passos para garantir sua seguranca,
bem-estar e inclusdo no ambiente escolar. Esse processo deve ser uma via de mao dupla,
envolvendo uma comunicacéao clara e colaborativa entre a familia e a equipe da escola,
especialmente o nutricionista responsavel pelo PNAE, os professores e a direcao.

Idealmente, o processo se inicia no momento da matricula ou mesmo antes. A escola deve
dispor de um formulario ou protocolo que questione ativamente os pais ou responsaveis
sobre a existéncia de qualquer condi¢cao de saude do aluno que exija cuidados alimentares
especiais. E fundamental que os pais se sintam seguros e encorajados a compartilhar essas
informacdes de forma detalhada.

Uma vez que a NAE é informada, a escola deve solicitar a documentagao comprobatdria,
que geralmente inclui:

e Laudo médico: Atestando o diagndstico da condigao (ex: alergia alimentar a X,
doenca celiaca, diabetes tipo 1, fenilcetondria). O laudo deve ser claro, legivel e
emitido por profissional habilitado.

e Prescricao dietética: Elaborada pelo médico e/ou nutricionista que acompanha o
aluno, detalhando os alimentos que devem ser excluidos, os que podem ser
consumidos, as quantidades recomendadas (se aplicavel, como na contagem de
carboidratos para diabetes), e quaisquer outras orienta¢des especificas (como
necessidade de suplementos, uso de formulas metabdlicas, etc.).

e Receita médica para medicamentos de emergéncia (se aplicavel): No caso de
alergias graves com risco de anafilaxia, € importante ter a prescrigdo da adrenalina
autoinjetavel e as instrugdes de uso.

Com essa documentacdo em maos, o nutricionista da escola (ou outro profissional
designado, como um enfermeiro escolar, se houver) deve agendar uma reunido com os pais



ou responsaveis para uma conversa detalhada. Nessa entrevista, busca-se compreender
melhor a rotina alimentar do aluno, a gravidade das reag¢des (no caso de alergias), os
cuidados que a familia ja adota em casa, as dificuldades enfrentadas e as expectativas em
relacdo a escola. E um momento de escuta atenta e de construgdo de confianca. Imagine
uma mae explicando a nutricionista da escola como seu filho com alergia a multiplas nozes
reage e quais cuidados sdo tomados para evitar contaminagdo em casa. Essa troca de
informacdes é riquissima.

A partir dessas informagdes, o nutricionista, em conjunto com a equipe da cozinha e, se
necessario, com os professores, elaborara um Plano de Ag¢ao Individualizado para o
aluno. Esse plano deve contemplar:

As adaptacdes necessarias no cardapio escolar.

Os procedimentos para evitar contaminacgao cruzada (se aplicavel).

O armazenamento e administracédo de medicamentos de emergéncia (conforme
legislagao e normas locais).

A capacitagédo da equipe escolar sobre a condi¢do do aluno e os sinais de alerta.
Estratégias para promover a inclusdo social do aluno.

E fundamental que esse plano seja comunicado e compreendido por todos os profissionais
da escola que terdo contato com o aluno. O acolhimento nao se resume a aspectos
técnicos; envolve também uma postura empatica e respeitosa por parte de toda a
comunidade escolar, garantindo que o aluno com NAE se sinta seguro, respeitado e incluido
em todas as atividades, especialmente nos momentos de refeigao.

Planejamento de cardapios especiais: Garantindo seguran¢a, nutricao e
prazer a mesa

O planejamento de cardapios para alunos com Necessidades Alimentares Especiais (NAE)
€ uma tarefa técnica que exige do nutricionista conhecimento aprofundado sobre as
restricdes de cada condigdo, criatividade para encontrar substituicdes adequadas e um
compromisso inabalavel com a seguranga alimentar. O objetivo é oferecer refeigcbes que
sejam, ao mesmo tempo, seguras (isentas do componente problematico), nutricionalmente
equilibradas e, na medida do possivel, saborosas e semelhantes as do cardapio padrao,
para promover a inclusao e evitar que o aluno se sinta diferente ou excluido.

O primeiro passo € analisar a prescrigao dietética individualizada de cada aluno com NAE.
Com base nela, o nutricionista ira identificar quais alimentos do cardapio padrdo podem ser
consumidos e quais precisam ser substituidos ou modificados. Algumas estratégias comuns
incluem:

e Substituicdo de ingredientes: Para um aluno com alergia a proteina do leite de
vaca (APLV), o leite de vaca em preparagdes como purés, bolos ou vitaminas pode
ser substituido por bebidas vegetais (de arroz, aveia, coco — desde que nao haja
alergia a esses componentes) enriquecidas com calcio. Para um aluno com doenga
celiaca, a farinha de trigo em uma receita de bolo pode ser trocada por um mix de
farinhas sem gluten (farinha de arroz, fécula de batata, polvilho doce, etc.).



e Adaptacao de receitas: Muitas receitas do cardapio padrdao podem ser adaptadas.
Por exemplo, um estrogonofe que leva creme de leite pode ter uma versao separada
feita com creme de leite de soja ou de castanha de caju para alunos com APLV ou
intolerancia a lactose (novamente, verificando alergias cruzadas). Um molho de
macarrao pode ser engrossado com amido de milho em vez de farinha de trigo para
um aluno celiaco.

e Oferta de preparag¢oes naturalmente isentas: Incluir no cardapio padrao, sempre
que possivel, preparagdes que ja sejam naturalmente isentas de alérgenos comuns
ou gluten, como arroz, feijao, carnes grelhadas ou assadas simples, saladas de
frutas e vegetais crus. Isso facilita 0 atendimento e reduz a necessidade de muitas
adaptacoes individuais.

e Criacao de um "prato base seguro": Em algumas situagdes, pode ser mais pratico
e seguro ter um "prato base" (por exemplo, arroz, feijao e uma carne grelhada
simples) que seja seguro para a maioria das NAEs mais comuns,
complementando-o com acompanhamentos especificos.

E crucial que os cardapios especiais sejam nutricionalmente equivalentes aos cardapios
padrdao em termos de calorias, macro e micronutrientes. Se um grupo alimentar inteiro
precisa ser excluido (como laticinios para APLV), é preciso garantir que os nutrientes
fornecidos por esse grupo (especialmente célcio e vitamina D, no caso dos laticinios) sejam
obtidos de outras fontes ou por meio de alimentos fortificados ou suplementacao, conforme
prescricao.

A palatabilidade e a apresentacdo também sao importantes. O aluno com NAE nao deve
sentir que sua comida € menos apetitosa ou interessante. Utilizar temperos naturais, variar
as formas de preparo e caprichar na apresentacgao visual sdo cuidados que fazem a
diferenca. Imagine um bolo sem gluten e sem lactose para um aluno com multiplas
restricbes que seja tdo bonito e saboroso quanto o bolo convencional servido aos colegas.
Isso promove o prazer a mesa € a autoestima da crianga.

Todas as receitas adaptadas devem ter suas proprias fichas técnicas de preparo,
detalhando os ingredientes, as quantidades, o modo de preparo e os cuidados para evitar
contaminacédo. Essas fichas sao essenciais para padronizar a producao e garantir a
seguranga. A comunicagao constante com a equipe da cozinha e o treinamento continuo
sobre as especificidades de cada NAE sao indispensaveis para o sucesso desse
planejamento.

Prevenindo a contaminagao cruzada na cozinha escolar: Um protocolo
de seguranca rigoroso

A contaminacédo cruzada é um dos maiores riscos para alunos com alergias alimentares
graves ou doenga celiaca. Ela ocorre quando um alimento seguro entra em contato, direto
ou indireto, com tragos do alérgeno ou do gluten, tornando-se perigoso para o individuo
sensibilizado. Mesmo quantidades microscopicas podem desencadear reacées. Portanto, a
implementacdo de um protocolo de seguranga rigoroso para prevenir a contaminagao
cruzada na cozinha escolar € absolutamente essencial.



Este protocolo deve abranger todas as etapas, desde o recebimento e armazenamento dos
ingredientes até o preparo e a distribuicao das refei¢gdes especiais. Algumas medidas
fundamentais incluem:

1. Areas de Preparo Separadas (Idealmente): Se a estrutura da cozinha permitir,
designar uma area, bancada ou até mesmo um turno especifico para o preparo de
refeicdes para alunos com NAEs, especialmente para gluten e alérgenos mais
potentes. Se a separagao fisica total ndo for possivel, o preparo deve ser feito antes
das refei¢des convencionais, apés limpeza e sanitizagao rigorosa de todas as
superficies e equipamentos.

2. Utensilios Exclusivos e Identificados: Utilizar utensilios (tabuas de corte, facas,
colheres, panelas, formas, liquidificadores, etc.) exclusivamente para o preparo de
refeicOes especiais. Esses utensilios devem ser de facil higienizagao (evitar
madeira) e claramente identificados, por exemplo, com cores diferentes (como roxo
para sem gluten, verde para sem leite, etc.) ou etiquetas permanentes. Imagine uma
gaveta na cozinha escolar contendo apenas utensilios roxos, reservados para o
preparo do lanche do aluno celiaco.

3. Higienizagao Impecavel: As maos dos manipuladores devem ser lavadas
cuidadosamente antes de iniciar o preparo das refeigcbes especiais e sempre que
houver troca de atividade. As superficies de trabalho e os utensilios devem ser
meticulosamente limpos e sanitizados antes e apds cada uso. Esponjas e panos de
prato também devem ser separados ou descartaveis.

4. Armazenamento Seguro: Ingredientes para dietas especiais (farinhas sem gluten,
leites vegetais, etc.) devem ser armazenados em recipientes hermeticamente
fechados, rotulados e em prateleiras separadas, preferencialmente nas prateleiras
superiores para evitar que residuos de outros alimentos caiam sobre eles.

5. Cuidados no Cozimento: Evitar o uso de éleos de fritura que ja foram utilizados
para alimentos com alérgenos. Se for utilizar forno, forrar as assadeiras com papel
aluminio ou papel manteiga novo para criar uma barreira.

6. Atencao aos Ingredientes "Ocultos": Ler atentamente os rotulos de todos os
ingredientes industrializados (temperos, molhos, caldos, amidos) para verificar a
presenca de alérgenos ou gluten, mesmo em produtos que aparentemente ndo os
contém.

7. Treinamento Continuo da Equipe: Todos os manipuladores de alimentos devem
receber treinamento especifico e regular sobre os riscos da contaminagao cruzada,
os procedimentos corretos de preparo para cada tipo de NAE e a importancia de
seguir rigorosamente os protocolos.

8. Identificagdo Clara das Refeicdoes Especiais: No momento da distribuicéo, as
refeicOes especiais devem ser claramente identificadas com o nome do aluno e sua
restricao, para evitar trocas acidentais. Ultilizar pratos ou recipientes de cores
diferentes também pode ajudar.

A implementacao dessas medidas requer comprometimento, organizagao e vigilancia
constante. Ndo se trata de exagero, mas de um cuidado essencial para proteger a saude e,
em alguns casos, a vida dos alunos com NAEs. Um pequeno descuido pode ter
consequéncias sérias.



Capacitacao da equipe escolar e o plano de emergéncia: Preparados
para agir

Garantir a seguranga e o bem-estar de alunos com Necessidades Alimentares Especiais
(NAESs), especialmente aqueles com alergias alimentares graves com risco de anafilaxia, vai
além da cozinha. E fundamental que toda a equipe escolar — incluindo professores,
inspetores, monitores, equipe de limpeza, secretaria e diregao, além, claro, dos
manipuladores de alimentos — esteja devidamente capacitada para lidar com essas
situacdes e preparada para agir em caso de emergéncia.

A capacitacdo deve abranger, no minimo:

e Conhecimento basico sobre as NAEs mais comuns: O que sao alergias
alimentares, doenca celiaca, intolerancia a lactose, diabetes, etc.

e Identificacdao dos alunos com NAEs na escola: Quem sdo, quais suas restricoes
e onde encontrar informagdes sobre seus planos de cuidados individualizados.

¢ Reconhecimento de sinais e sintomas de reagoes adversas: Saber identificar
desde sintomas leves (coceira, manchas na pele) até os mais graves de uma reacao
alérgica (dificuldade para respirar, inchago na garganta, tontura), ou os sinais de
hipo/hiperglicemia em alunos com diabetes.

e Medidas de prevencgao no dia a dia: Cuidados em sala de aula (ex: com lanches
trazidos pelos colegas, materiais de artes que podem conter alérgenos), em
passeios escolares e em festividades.

e Como agir em caso de exposicao acidental ou reagao: Os primeiros socorros
basicos e, principalmente, quem contatar imediatamente.

Paralelamente a capacitagao, a escola deve desenvolver e implementar um Plano de Agéao
de Emergéncia claro, escrito e acessivel para cada aluno com risco de reag¢des graves,
especialmente anafilaxia. Este plano deve ser elaborado em conjunto com a familia e o
médico do aluno e deve conter:

1. Informagdes do aluno: Nome completo, foto, turma, idade, condigcdo especifica e
alérgenos a serem evitados.

2. Sinais e sintomas especificos da reagdo para aquele aluno.

3. Instrugcoes passo a passo sobre como agir em caso de reagao:

o Quem contatar primeiro (SAMU/servigo de emergéncia, familia).

o Como e quando administrar medicamentos de emergéncia prescritos, como a
adrenalina autoinjetavel (caneta de epinefrina). E crucial que haja pessoal
treinado e autorizado (conforme legislagao local e consentimento dos pais)
para administrar essa medicacgao. A escola deve verificar a validade do
dispositivo regularmente.

o Posicionamento do aluno durante a reagao (ex: deitado com as pernas
elevadas se houver tontura ou desmaio; sentado se houver dificuldade
respiratoria).

4. Contatos de emergéncia: Telefones dos pais/responsaveis, do médico do aluno e
do servigco de emergéncia local (SAMU 192).

5. Localizagdo dos medicamentos de emergéncia do aluno: Devem estar em local
de facil acesso, conhecido por todos os adultos responsaveis, e nao trancados.



E altamente recomendavel que a escola realize simulados de emergéncia periodicamente
para que a equipe possa praticar o plano de agao e se sentir mais segura e preparada para
agir rapidamente e de forma coordenada. Imagine um professor que, durante um simulado,
pratica os passos para acionar o SAMU e comunicar a diregao enquanto outro colega
simula o apoio ao aluno e a busca pela caneta de adrenalina. Essa pratica pode salvar
vidas.

A capacitacao e o plano de emergéncia ndo sao apenas formalidades; sdo componentes
essenciais de um ambiente escolar verdadeiramente seguro e inclusivo para alunos com
NAEs. Eles demonstram o compromisso da escola com a protegao integral de cada
estudante.

Promovendo a inclusao e o respeito: Lidando com o estigma e o
bullying relacionados as NAEs

Além de todos os cuidados técnicos com a alimentacao e a seguranca fisica, um aspecto
fundamental no manejo das Necessidades Alimentares Especiais (NAEs) na escola é a
promocao de um ambiente de inclusdo, respeito e empatia. Infelizmente, criangas e
adolescentes com restrigdes alimentares podem, por vezes, ser alvo de estigma, excluséo
social ou mesmo bullying por parte dos colegas, devido a sua "diferenga" na hora de comer
ou aos cuidados especiais que necessitam.

E responsabilidade da escola, com o apoio dos educadores, do nutricionista e das familias,
trabalhar ativamente para prevenir e combater essas situagdes, criando uma cultura de
respeito a diversidade alimentar. Algumas estratégias podem ser:

1. Educar para a empatia: Promover atividades em sala de aula que abordem o tema
das diferengas de forma geral, ensinando as criangas sobre a importancia de
respeitar as particularidades de cada um, sejam elas fisicas, culturais ou
relacionadas a saude. O nutricionista pode auxiliar com informac¢des sobre as NAEs
em linguagem adequada para cada idade, explicando por que alguns colegas n&o
podem comer certos alimentos, sem expor o aluno com NAE de forma
constrangedora.

2. Combater o bullying de forma proativa: A escola deve ter uma politica clara de
tolerancia zero ao bullying, incluindo aquele relacionado a questdes alimentares. Os
professores e funcionarios devem estar atentos a qualquer piada, comentario
depreciativo ou ato de exclusao e intervir imediatamente, educando os agressores e
apoiando a vitima.

3. Incentivar a inclusao em todas as atividades: Em festas de aniversario na escola,
passeios ou outras confraterniza¢cdes que envolvam comida, € crucial que haja
opgdes seguras e adequadas para os alunos com NAEs, para que eles néo se
sintam excluidos. Isso requer planejamento antecipado e comunicagdo com os
organizadores e as familias. Imagine uma festa de Sao Jo&o na escola onde, além
das comidas tipicas, ha uma mesa com opgdes sem gluten e sem lactose,
claramente identificadas, para que todos possam participar.

4. Empoderar o aluno com NAE (quando apropriado a idade): Ajudar a crianca ou
adolescente com NAE a entender sua condigéo e a saber como explica-la de forma
simples aos colegas (se ele se sentir confortavel para isso) pode aumentar sua



autoconfianga e reduzir o estigma. Ele também deve se sentir seguro para recusar
alimentos oferecidos por colegas e para comunicar qualquer desconforto ou reagao.

5. Envolver os colegas de forma positiva: Em algumas situagdes, e com o
consentimento do aluno com NAE e de sua familia, os colegas mais proximos
podem ser discretamente informados sobre a condi¢do do amigo e sobre como
podem ajudar a protegé-lo (ex: ndo oferecendo alimentos proibidos, avisando um
adulto se o amigo passar mal). Isso pode criar uma rede de apoio entre os pares.

6. Celebrar a diversidade alimentar: Em vez de focar apenas nas restricdoes, pode-se
explorar a riqueza da diversidade alimentar, mostrando que existem muitas formas
diferentes e saudaveis de se alimentar. Atividades que apresentem culinarias de
diferentes culturas ou que explorem novos ingredientes podem ampliar o horizonte
de todos os alunos.

Criar um ambiente escolar onde a "comida para todos" signifique ndo apenas acesso fisico
a alimentos seguros, mas também acesso emocional a um espaco de respeito, aceitacéo e
pertencimento, é o objetivo final. Quando uma crianga com NAE se sente compreendida e
apoiada por sua comunidade escolar, ela pode se concentrar no que realmente importa:
aprender, brincar e crescer feliz e saudavel.

Olhar atento ao crescimento: Técnicas de avaliacao e
monitoramento do estado nutricional de escolares

Por que avaliar o estado nutricional na escola? Objetivos e relevancia

A avaliagdo e o monitoramento do estado nutricional de criangas e adolescentes no
ambiente escolar sio praticas de fundamental importancia, que transcendem a simples
coleta de dados. Trata-se de uma ferramenta estratégica para a promogao da saude integral
dos estudantes, permitindo a identificacdo precoce de possiveis desvios nutricionais — como
desnutricdo, sobrepeso, obesidade ou caréncias especificas — e o direcionamento de acdes
preventivas e interventivas adequadas. A escola, por ser um espacgo onde as criancas e
adolescentes passam uma parte significativa do seu tempo e onde se alimentam
regularmente, configura-se como um local privilegiado para esse acompanhamento.

Os principais objetivos da avaliagdo do estado nutricional no contexto escolar incluem:

e Diagnéstico precoce de problemas nutricionais: Identificar alunos que
apresentam risco nutricional, seja por déficit (baixo peso, baixa estatura, magreza
acentuada) ou por excesso (sobrepeso, obesidade), antes que essas condi¢des se
agravem e gerem complicacdes para a saude a curto, meédio e longo prazo.

e Monitoramento do crescimento individual e coletivo: Acompanhar a progressao
do crescimento de cada aluno ao longo do tempo e analisar o perfil nutricional do
conjunto de estudantes da escola, permitindo identificar tendéncias e grupos mais
vulneraveis.

e Orientacao para agoes de Educacgao Alimentar e Nutricional (EAN): Os dados da
avaliagao nutricional fornecem um diagndstico situacional que pode (e deve)



subsidiar o planejamento de atividades de EAN mais direcionadas e eficazes,
focadas nos problemas e necessidades reais daquela comunidade escolar. Imagine
uma escola que detecta um aumento na prevaléncia de sobrepeso entre os alunos
do ensino fundamental; essa informagdo pode motivar a implementagcdo de um
projeto sobre alimentacao saudavel e atividade fisica especifico para essa faixa
etaria.

e Avaliacao da efetividade de programas e intervengdes: O monitoramento
periodico permite avaliar o impacto de programas de alimentagéo escolar, como o
PNAE, e de outras intervencdes de saude e nutricdo implementadas na escola.

e Subsidio para politicas publicas: Os dados coletados nas escolas podem ser
agregados em niveis municipal, estadual e nacional, contribuindo para o diagndstico
da situacéao nutricional da populagao infantil e adolescente e para a formulacao ou
readequacao de politicas publicas de saude e seguranga alimentar e nutricional.

A relevancia desse acompanhamento reside no fato de que o estado nutricional adequado
durante a infancia e a adolescéncia € crucial para o pleno desenvolvimento fisico e
cognitivo, para a capacidade de aprendizado, para a prevengéo de doengas cronicas na
vida adulta e para a formacao de habitos de vida saudaveis. Um "olhar atento ao
crescimento" é, portanto, um investimento na saude e no futuro das novas geragoes.

Antropometria: As medidas que revelam o crescimento

A antropometria € o método mais utilizado para a avaliagdo do estado nutricional em nivel
populacional e também no contexto escolar, devido a sua praticidade, baixo custo e boa
correlagdo com a saude e o crescimento. O termo "antropometria" deriva do grego
(anthropos = homem; metron = medida) e consiste, basicamente, na afericdo de medidas
corporais, como peso, altura (ou comprimento, para criangas menores de 2 anos), e
perimetros (embora os perimetros sejam menos utilizados na rotina escolar basica, o
perimetro cefalico é fundamental nos primeiros anos de vida, e o da cintura pode ser um
indicador de risco cardiovascular em adolescentes).

No ambiente escolar, as medidas antropométricas mais frequentemente coletadas para a
avaliac&do do estado nutricional de criangas e adolescentes séo:

e Peso: Reflete a massa corporal total, incluindo ossos, musculos, gordura e agua. E
uma medida sensivel a alteragdes agudas no estado nutricional.

e Altura (ou estatura): Representa o crescimento linear do individuo. Déficits de
altura para a idade geralmente indicam problemas nutricionais crdénicos ou de longa
duragao. Para criangas menores de 2 anos, ou aquelas que nao conseguem ficar em
pé firmemente, mede-se o comprimento (deitadas).

¢ indice de Massa Corporal (IMC): E calculado a partir do peso e da altura (IMC =
Peso (kg) / Altura (m)?). O IMC, quando avaliado em relagdo a idade e ao sexo
utilizando curvas de crescimento especificas, € um bom indicador de adiposidade e
¢ utilizado para classificar o estado nutricional em relacdo a magreza, eutrofia (peso
adequado), sobrepeso e obesidade.

Para que os dados antropométricos sejam confiaveis e permitam uma interpretacao correta
do estado nutricional, é crucial que as medi¢des sejam realizadas utilizando técnicas



padronizadas e equipamentos devidamente calibrados e adequados para a faixa etaria.
Erros na aferigdo, mesmo que pequenos, podem levar a diagnosticos equivocados e a
intervengdes desnecessarias ou a nao identificagdo de problemas reais. Imagine a diferencga
que alguns centimetros a menos na medigao da altura podem fazer ao plotar o dado em
uma curva de crescimento; o aluno pode ser classificado erroneamente com baixa estatura.
Por isso, o treinamento adequado dos profissionais responsaveis pela coleta dessas
medidas é fundamental.

Coletando dados com precisao: Técnicas padronizadas para afericao de
peso e altura

A preciséo na coleta dos dados antropométricos € a pedra angular de uma avaliagao
nutricional confiavel. Pequenos descuidos ou erros na técnica de medi¢gao podem gerar
resultados distorcidos, comprometendo todo o processo de diagndstico e acompanhamento.
Portanto, seguir técnicas padronizadas para a afericdo de peso e altura é indispensavel.

Afericdo do Peso:

1. Equipamento: Utilizar balanga digital ou mecénica (do tipo plataforma ou pediatrica
para criangcas menores) devidamente calibrada e em bom estado de conservacao. A
calibracao deve ser verificada periodicamente com pesos padrao. A balanca deve
estar posicionada em superficie firme, plana e nivelada.

2. Preparo do Individuo: O aluno deve ser pesado com o minimo de roupa possivel
(idealmente apenas roupas leves, como uniforme escolar sem casacos pesados ou
sapatos). Bexiga e intestino devem estar, preferencialmente, vazios.

3. Posicionamento: O aluno deve subir na plataforma da balancga, posicionando-se no
centro dela, com os pés juntos ou ligeiramente afastados, bragos ao longo do corpo,
olhando para frente, e permanecendo imovel durante a leitura. Para criancas
menores que nao se equilibram sozinhas, pode-se usar a técnica da pesagem dupla
(pesar o adulto sozinho e depois 0 adulto com a crianga no colo, subtraindo o peso
do adulto), embora esta seja menos precisa e deva ser evitada se houver balancga
pediatrica disponivel e adequada.

4. Leitura e Registro: Aguardar a estabilizagdo do valor na balanca digital ou o
equilibrio dos ponteiros na balanca mecanica. Realizar a leitura com o olhar
perpendicular ao visor ou a escala, para evitar erros de paralaxe. Anotar o peso
imediatamente na ficha de coleta, com a precisdo recomendada para o equipamento
(geralmente em quilogramas, com uma ou duas casas decimais — ex: 25,3 kg ou
25,35 kg). E recomendavel realizar a medicdo duas vezes e, se houver diferenca
significativa, uma terceira vez, utilizando a média dos valores mais proximos.

Afericao da Altura (Estatura) para criangas a partir de 2 anos e adolescentes (em pé):

1. Equipamento: Utilizar um estadiédmetro vertical fixo a parede (preferencialmente) ou
um antropémetro portatil. A fita métrica simples fixada a parede n&o é recomendada
devido a dificuldade de garantir o angulo reto e a precisdo. O estadiémetro deve ter
uma base firme, uma haste vertical com escala métrica precisa e um cursor ou haste
movel horizontal para encostar na cabecga.



2. Preparo do Individuo: O aluno deve estar descalgo, sem adornos na cabeca
(chapéus, tiaras, presilhas volumosas) que possam interferir na medida, e com o
cabelo solto, se possivel, para nao criar volume artificial.

3. Posicionamento (Plano de Frankfurt): O aluno deve ficar em pé, ereto, com os
calcanhares, panturrilhas, nadegas, ombros e a parte de tras da cabeca (regido
occipital) encostados na superficie vertical do estadidmetro ou da parede. Os pés
devem estar juntos ou levemente afastados, e os bragos relaxados ao longo do
corpo. A cabeca deve estar posicionada no Plano de Frankfurt, que € uma linha
imaginaria que vai da borda inferior da 6rbita ocular (osso abaixo do olho) até a
margem superior do meato auditivo externo (abertura do ouvido). Essa linha deve
estar paralela ao chao e perpendicular a haste do estadidmetro. O aluno deve olhar
para frente.

4. Medicao: Pedir ao aluno para inspirar profundamente e prender a respiragao por um
instante, e manter-se ereto sem levantar os calcanhares. Baixar suavemente a haste
movel do estadibmetro até que ela toque firmemente o topo da cabeca (vértex
craniano), comprimindo o cabelo.

5. Leitura e Registro: Fazer a leitura na escala do estadidmetro com o olhar no nivel
da haste mével, com precisédo de 0,1 cm (ex: 125,7 cm). Anotar o valor
imediatamente. Assim como no peso, recomenda-se realizar a medi¢cdo duas vezes
e, se houver diferenga maior que 0,5 cm, uma terceira vez, utilizando a média dos
valores mais proximos.

Imagine um profissional treinado conduzindo a afericao da altura: ele posiciona a crianca
cuidadosamente, verifica se todos os pontos de contato estdo corretos, ajusta a cabega no
Plano de Frankfurt, pede para a crianga inspirar e s6 entdo baixa a haste e faz a leitura.
Essa atengdo aos detalhes é o que garante a qualidade dos dados. E importante também
criar um ambiente tranquilo e respeitoso durante as medicdes, especialmente para criangas
mais timidas ou adolescentes preocupados com sua imagem corporal.

As curvas de crescimento da OMS: Interpretando os indicadores
Peso-para-ldade, Altura-para-ldade e IMC-para-ldade

Ap6s a coleta precisa dos dados antropométricos (peso e altura) e o célculo do indice de
Massa Corporal (IMC), o préximo passo fundamental é a interpretacao desses valores a luz
de referéncias de crescimento adequadas. A Organizagao Mundial da Saude (OMS)
desenvolveu curvas de crescimento que sao o padrao internacionalmente recomendado
para avaliar o crescimento de criangas e adolescentes de 0 a 19 anos. Essas curvas foram
construidas a partir de estudos com criangas saudaveis de diferentes partes do mundo, que
foram amamentadas e cresceram em ambientes favoraveis, refletindo como as criancas
devem crescer quando suas necessidades de saude e nutricdo sdo atendidas.

As curvas da OMS sao especificas para sexo (meninos e meninas) e idade, e utilizam o
sistema de escore-Z (ou desvio-padrao) para classificar o estado nutricional. O escore-Z
indica quantos desvios-padrao uma medida individual esta acima ou abaixo da mediana
(valor central) da populagao de referéncia para aquela idade e sexo.

Os principais indicadores antropométricos e suas respectivas curvas utilizados para
escolares sao:



e Altura-para-ldade (A/l): Este indicador reflete o crescimento linear da crianca ou
adolescente. Um escore-Z baixo para A/l indica que o individuo tem uma altura
inferior a esperada para sua idade e sexo, caracterizando o déficit estatural ou baixa
estatura (em inglés, stunting). Essa condigao geralmente resulta de problemas
nutricionais crénicos, infecgdes de repeticdo ou condigbes de salde de longa
duracado que afetaram o crescimento ao longo do tempo.

e Peso-para-ldade (P/l): Este indicador compara o peso do individuo com o peso
esperado para sua idade e sexo. E um indicador global de estado nutricional, mas
deve ser interpretado com cautela, pois ndo distingue entre massa gorda e massa
magra, e pode ser influenciado tanto pela altura quanto pela composi¢ao corporal.
Um escore-Z baixo para P/l indica baixo peso para a idade, que pode ser devido a
desnutricdo aguda ou crénica. E mais utilizado para criangas menores de 10 anos.

¢ indice de Massa Corporal-para-ldade (IMC/l): Este é o indicador recomendado
pela OMS para avaliar o estado nutricional em relagdo a magreza, eutrofia (peso
adequado), sobrepeso e obesidade em criangas e adolescentes a partir dos 5 anos
(e também para menores, mas com interpretagéo diferente). O IMC é calculado
(Peso/Altura?) e depois plotado na curva de IMC para idade e sexo. Um escore-Z
elevado para IMC/I pode indicar risco de sobrepeso, sobrepeso ou obesidade,
enquanto um escore-Z muito baixo pode indicar magreza ou magreza acentuada.

Como interpretar (de forma simplificada): Ao plotar a medida do aluno (ou seu IMC) na
curva correspondente a sua idade e sexo, observa-se em qual canal de escore-Z o ponto se
localiza. Por exemplo:

e Se um menino de 8 anos tem sua altura plotada na curva de Altura-para-ldade e o
ponto cai sobre a linha do escore-Z -2, isso significa que sua altura esta dois
desvios-padrao abaixo da mediana de altura para meninos de 8 anos da populagao
de referéncia.

e Se uma menina de 12 anos tem seu IMC plotado na curva de IMC-para-ldade e o
ponto cai entre as linhas do escore-Z +1 e +2, ela pode ser classificada com risco de
sobrepeso ou sobrepeso, dependendo dos pontos de corte especificos.

E crucial utilizar as curvas corretas (OMS 2006 para 0-5 anos e OMS 2007 para 5-19 anos)
e entender os pontos de corte para cada indicador, que serao detalhados a seguir.
Softwares como o WHO Anthro (para criangas até 5 anos) e o WHO AnthroPlus (para
criancas em idade escolar e adolescentes) podem facilitar o calculo dos escores-Z € a
interpretagdo dos dados.

Classificando o estado nutricional: Pontos de corte e o que eles
significam

Uma vez que as medidas antropométricas foram coletadas e os escores-Z para os
indicadores Altura-para-ldade (A/l), Peso-para-ldade (P/l) e/ou IMC-para-ldade (IMC/I)
foram obtidos utilizando as curvas de crescimento da OMS, o préximo passo é classificar o
estado nutricional do escolar. A OMS estabelece pontos de corte especificos, baseados nos
escores-Z, para cada um desses indicadores. E fundamental utilizar esses pontos de corte
de forma correta para evitar diagnésticos equivocados.



Para Altura-para-ldade (A/l) — Avalia o crescimento linear:

e Escore-Z < -3: Baixa estatura acentuada (ou stunting grave)
e Escore-Z 2 -3 e < -2: Baixa estatura (ou stunting)
e Escore-Z 2 -2: Estatura adequada para a idade

Significado: A baixa estatura (escore-Z < -2) indica um comprometimento crénico do
crescimento, geralmente resultado de desnutricdo prolongada, infec¢des recorrentes ou
outras condi¢gdes adversas de saude e socioecondmicas. A baixa estatura acentuada
(escore-Z < -3) representa uma forma mais grave desse problema.

Para Peso-para-ldade (P/l) — Avalia o peso em relagao a idade (usado com mais
frequéncia para < 10 anos):

e Escore-Z < -3: Baixo peso acentuado
e Escore-Z 2 -3 e < -2: Baixo peso
e Escore-Z 2 -2: Peso adequado para a idade

Significado: O baixo peso (escore-Z < -2) pode indicar desnutricao atual ou pregressa, mas
como este indice ¢ influenciado pela altura, ele deve ser analisado em conjunto com outros
indicadores, como A/l e IMC/I.

Para IMC-para-ldade (IMC/I) — Avalia a adequacao do peso em relagao a altura, para a
idade e sexo (principal indicador para sobrepeso e obesidade, e também para
magreza, em criancas e adolescentes de 5 a 19 anos):

e Paracriangas de 5 a 19 anos (OMS, 2007):

o Escore-Z < -3: Magreza acentuada

o Escore-Z2-3 e <-2: Magreza

o Escore-Z 2 -2 e < +1: Eutrofia (peso adequado)

o Escore-Z > +1 e < +2: Risco de sobrepeso (em algumas classificagoes, ja
considerado sobrepeso, principalmente se préximo de +2 ou com tendéncia
de alta) ou Sobrepeso

o Escore-Z > +2 e < +3: Sobrepeso (em algumas classificagdes, ja
considerado obesidade) ou Obesidade

o Escore-Z > +3: Obesidade grave (anteriormente chamada de obesidade
morbida em adultos)

Observacédo importante sobre 0s pontos de corte para IMC/I: A terminologia exata e os
pontos de corte para "risco de sobrepeso”, "sobrepeso” e "obesidade" podem ter pequenas
variagcoes em diferentes publicacbes ou adaptagdes nacionais, mas a logica do escore-Z da
OMS ¢ a base. O Ministério da Saude do Brasil, por exemplo, adota classificacbes
especificas baseadas nesses escores-Z. E fundamental que o profissional utilize a tabela de
classificagao preconizada pela instituicao de referéncia que esta seguindo (ex: Ministério da

Saude, Sociedade Brasileira de Pediatria).

Significado:



e Magreza/Magreza acentuada (escore-Z < -2 ou < -3): Indica um baixo peso em
relagdo a altura, podendo ser resultado de desnutricdo aguda, doengas
consumptivas ou ingestao calérica insuficiente.

e Eutrofia (escore-Z entre -2 e +1): Indica um peso adequado para a altura, idade e
sexo.

e Risco de Sobrepeso/Sobrepeso/Obesidade/Obesidade Grave (escore-Z > +1, >
+2, > +3): Indicam um excesso de peso em relagao a altura, associado a um
acumulo excessivo de gordura corporal € a um maior risco de desenvolvimento de
doencgas crdnicas nao transmissiveis, como diabetes tipo 2, hipertensdo e doencgas
cardiovasculares, mesmo na infancia e adolescéncia.

Imagine um nutricionista analisando os dados de uma turma: ele identifica um aluno com
escore-Z de A/l = -2.5 (baixa estatura), outro com IMC/| = +2.8 (obesidade) e um terceiro
com IMC/I = -2.2 (magreza). Cada uma dessas classificagdes demandara um tipo de
orientacdo e, possivelmente, um encaminhamento especifico. E crucial ndo apenas
classificar, mas compreender o que cada classificagcao implica para a saude e o
desenvolvimento do aluno.

Além da balancga e da fita métrica: Outros métodos de avaliagao
nutricional (triagem)

Embora a antropometria seja a base da avaliagao nutricional no ambiente escolar, outros
métodos, ainda que mais subjetivos ou utilizados como ferramentas de triagem
complementar, podem fornecer informacgées valiosas sobre o estado de saude e os habitos
alimentares dos estudantes. E importante ressaltar que muitos desses métodos ndo s&o
diagnésticos por si s6, mas podem levantar sinais de alerta que justificam uma investigagao
mais aprofundada ou um encaminhamento.

Observacgao de sinais clinicos: Um olhar atento do professor, do nutricionista ou de outros
profissionais da escola pode identificar alguns sinais clinicos sugestivos de caréncias
nutricionais. Por exemplo:

e Palidez acentuada da pele e das mucosas (parte interna das palpebras,
gengivas): Pode ser um sinal de anemia ferropriva.

e Manchas ou ressecamento nos olhos, dificuldade de enxergar em ambientes
com pouca luz (cegueira noturna): Podem sugerir deficiéncia de vitamina A.

e Lesoes nos cantos da boca (queilite angular), lingua avermelhada e dolorida
(glossite): Podem indicar deficiéncias de vitaminas do complexo B.

e Cabelos finos, quebradigos, despigmentados: Podem estar associados a
desnutrigao proteico-caldrica.

e Apatia, cansago excessivo, dificuldade de concentragao: Embora possam ter
multiplas causas, também podem estar relacionados a deficiéncias nutricionais. E
crucial enfatizar que esses sédo apenas sinais de alerta. O diagnéstico de qualquer
deficiéncia nutricional deve ser feito por um profissional de saude (médico,
nutricionista) com base em exames clinicos e laboratoriais. A escola ndo deve
diagnosticar, mas pode e deve estar atenta a esses sinais para orientar a familia a
buscar avaliagcéo profissional.



Inquéritos alimentares simplificados (para triagem de habitos): Embora a aplicagéo de
inquéritos alimentares detalhados (como recordatério de 24 horas ou registro alimentar de
varios dias) seja complexa e demorada para ser feita em larga escala na escola com fins
diagnosticos individuais, algumas ferramentas simplificadas podem ser uteis para uma
triagem dos habitos alimentares da populagao escolar ou para fins educativos.

e Questionario de Frequéncia Alimentar (QFA) simplificado: Perguntar com que
frequéncia o aluno consome determinados grupos de alimentos (frutas, verduras,
leguminosas, laticinios, doces, refrigerantes, ultraprocessados) pode dar uma ideia
geral do padrao alimentar.

e Analise qualitativa da lancheira: Observar o tipo de alimentos que os alunos
trazem de casa para o lanche pode ser um indicador dos habitos familiares e uma
oportunidade para agdes de EAN com os pais. Imagine uma atividade onde os
alunos, com a mediagao do professor, classificam os alimentos de suas lancheiras
em "saudaveis" e "menos saudaveis", gerando uma discussao sobre escolhas
melhores.

Triagem de comportamento alimentar: Em adolescentes, estar atento a sinais de alerta
para transtornos alimentares (como preocupacao excessiva com peso € imagem corporal,
dietas muito restritivas, uso de laxantes/diuréticos, episddios de compulsao alimentar
seguidos de vémitos) também é importante, embora o diagnéstico e tratamento dessas
condicbes sejam complexos e exijam equipe multiprofissional especializada.

Esses métodos complementares nao substituem a avaliagao antropométrica criteriosa, mas
podem enriquecer o "olhar atento" da escola sobre a saude nutricional de seus alunos,
permitindo uma abordagem mais holistica e a identificacdo de necessidades que vao além
do peso e da altura.

Aspectos éticos e praticos na avaliagao nutricional de escolares

A realizagdo da avaliagdo nutricional no ambiente escolar, embora de grande importancia
para a saude dos alunos, envolve uma série de aspectos éticos e praticos que devem ser
cuidadosamente considerados para garantir o respeito, a dignidade e a privacidade dos
estudantes, bem como a validade e a utilidade dos dados coletados.

Consentimento Informado: Antes de realizar qualquer avaliagdo antropométrica ou aplicar
questionarios sobre saude e habitos alimentares, € fundamental obter o consentimento
informado dos pais ou responsaveis legais pelos alunos, especialmente para criangas
menores. Os pais devem ser claramente informados sobre:

Os objetivos da avaliacao.

Quais medidas serdo tomadas (peso, altura, etc.).

Como os dados serao utilizados e por quem.

A garantia de confidencialidade dos resultados individuais.

O carater voluntario da participagéo (embora a participagéo seja fortemente
encorajada pelos beneficios). Para adolescentes, dependendo da idade e da
legislacao local, pode-se buscar também o seu assentimento, explicando o
procedimento e sua importancia.



Privacidade e Confidencialidade: As medicdes antropométricas devem ser realizadas em
um local reservado, que garanta a privacidade do aluno, longe de olhares curiosos de
outros colegas ou de pessoas nao envolvidas diretamente no processo. Os resultados
individuais devem ser tratados com estrita confidencialidade, sendo acessiveis apenas aos
profissionais de saude e educagao diretamente envolvidos no acompanhamento do aluno e,
claro, aos pais/responsaveis. A divulgacao de dados deve ser feita sempre de forma
agregada e anOnima (ex: "X% dos alunos da escola apresentam sobrepeso"), nunca
expondo a situagao individual de um estudante.

Respeito e Sensibilidade: E crucial que os profissionais que realizam as medicdes o
facam com respeito, gentileza e sensibilidade, evitando comentarios sobre o corpo, o peso
ou a altura do aluno que possam gerar constrangimento, ansiedade ou estigma. O momento
da pesagem e da medigao pode ser delicado para alguns, especialmente para adolescentes
preocupados com a imagem corporal ou para criangas com sobrepeso ou baixa estatura
que ja sofreram bullying. Criar um ambiente acolhedor e explicar o procedimento de forma
clara e tranquila pode ajudar a minimizar o desconforto. Imagine um profissional que, ao
pesar um aluno, foca apenas no procedimento técnico, sem fazer comentarios como "vocé
engordou” ou "esta muito magrinho".

Comunicacgao dos Resultados: A devolucao dos resultados da avaliagdo nutricional aos
pais/responsaveis deve ser feita de forma cuidadosa, clara e individualizada,
preferencialmente em uma conversa reservada (se possivel) ou por meio de um relatério
escrito de facil compreensdo. E importante ndo apenas informar a classificagéo nutricional,
mas também explicar o que ela significa, quais os possiveis riscos a saude e quais as
orientagdes e encaminhamentos necessarios, sempre com uma abordagem positiva e
propositiva, e nunca alarmista. Para o aluno, dependendo da idade e maturidade, uma
explicagao simples e adequada também pode ser benéfica.

Capacitacao dos Avaliadores: Os profissionais responsaveis pela coleta dos dados
antropométricos devem ser devidamente treinados nas técnicas padronizadas de medicao
para garantir a precisdo e a confiabilidade dos resultados e também para lidar com os
aspectos éticos envolvidos.

Evitar Estigmatizagao: Um dos maiores cuidados € evitar que a avaliagado nutricional se
torne um fator de estigmatizagao ou bullying entre os alunos. As atividades ndo devem
promover comparagdes entre os estudantes ou expor aqueles que estao fora dos padrbes
de "normalidade". O foco deve ser sempre na promogao da saude e do bem-estar de todos.

Ao observar esses principios éticos e praticos, a escola transforma a avaliacdo nutricional
em um ato de cuidado e responsabilidade, fortalecendo o vinculo de confianga com as
familias e contribuindo efetivamente para a saude da comunidade escolar.

A periodicidade do monitoramento: Com que frequéncia avaliar?

Definir a frequéncia ideal para a realizacdo da avaliagao antropométrica no ambiente
escolar € uma decisao importante que deve levar em consideragao os objetivos do
monitoramento, os recursos disponiveis (humanos, materiais e tempo), a faixa etaria dos
alunos e a capacidade da escola de dar seguimento aos resultados obtidos. Ndo existe uma



regra Unica que se aplique a todas as situag¢des, mas algumas diretrizes podem orientar
essa decisao.

Recomendacgées Gerais:

e Anualmente: Para a maioria das escolas, a realizagcdo de uma avaliagao
antropométrica completa (peso, altura e calculo do IMC/I) em todos os alunos, pelo
menos uma vez ao ano, € uma pratica recomendavel e factivel. Isso permite
acompanhar a evolugao do estado nutricional da populacao escolar, identificar novas
tendéncias e monitorar o impacto de intervengdes de longo prazo. O inicio ou o final
do ano letivo costumam ser momentos estratégicos para essa avaliagcdo mais ampla.

e Semestralmente (para grupos de risco ou programas especificos): Em algumas
situagdes, pode ser interessante uma frequéncia maior. Por exemplo, para alunos
identificados com risco nutricional (magreza acentuada, obesidade grave, baixa
estatura com acompanhamento) ou para aqueles que estao participando de
programas de interveng¢ao nutricional mais intensivos, uma avaliacdo semestral pode
ser Util para monitorar a resposta as intervengdes de forma mais préoxima. Escolas
que atendem criangas menores (creches e pré-escolas), onde o crescimento é mais
acelerado, também podem se beneficiar de avaliagdes mais frequentes.

Fatores a Considerar:

o Disponibilidade de Profissionais Treinados: A frequéncia das avaliagdes estara
diretamente ligada a disponibilidade de nutricionistas, enfermeiros ou outros
profissionais de saude e educacao devidamente capacitados para realizar as
medi¢cbes de forma padronizada e para interpretar e utilizar os dados.

e Recursos Materiais: Equipamentos (balangas, estadidmetros) em bom estado e em
numero suficiente sdo necessarios.

e Tempo: A coleta de dados de muitos alunos demanda tempo e organizagao para
n&o atrapalhar as atividades pedagdgicas. E preciso planejar a logistica.

e Capacidade de Agao: De nada adianta coletar dados com alta frequéncia se a
escola nao tiver condi¢cdes de analisa-los, fornecer devolutivas as familias e
implementar as a¢des necessarias (encaminhamentos, programas de EAN, etc.). A
frequéncia deve ser compativel com a capacidade de resposta da escola. Imagine
uma escola que realiza avaliagbes mensais, mas nao consegue processar os dados
nem orientar as familias a tempo; nesse caso, uma frequéncia menor, mas com
melhor aproveitamento dos resultados, seria mais eficaz.

e Objetivos Especificos: Se a escola estd implementando um novo projeto de
combate a obesidade, por exemplo, pode ser interessante realizar uma avaliacdo no
inicio do projeto e outra ao final de um periodo determinado (ex: um ano) para medir
o impacto.

Integragcdo com Outros Programas de Saude: E importante verificar se existem
programas de saude escolar municipais ou estaduais que ja estabelecam uma periodicidade
para a avaliagao nutricional, buscando integrar as agdes. O Programa Saude na Escola
(PSE), por exemplo, prevé acdes de avaliagao antropométrica.

Em resumo, a decisao sobre a frequéncia deve ser pragmatica, buscando um equilibrio
entre a necessidade de informagao para o acompanhamento da saude dos alunos € a



viabilidade operacional para a escola. Mais importante do que a frequéncia em si é a
qualidade dos dados coletados e a utilizagao efetiva desses dados para promover a
saude e o bem-estar da comunidade escolar. Uma avaliagao anual bem feita e bem
aproveitada pode ser muito mais valiosa do que avaliagbes mais frequentes realizadas de
forma inadequada ou cujos resultados n&o sao utilizados.

Do diagnéstico a agcao: Encaminhamentos e intervengodes a partir dos
resultados

A coleta de dados antropométricos e a classificacao do estado nutricional dos escolares sao
apenas os primeiros passos de um processo que s6 se completa quando essas informacoes
sdo transformadas em agdes concretas para promover a saude e o bem-estar dos alunos.
Um diagndstico nutricional, seja ele individual ou coletivo, deve servir como ponto de partida
para encaminhamentos adequados e para o planejamento de intervengdes eficazes no
ambiente escolar e, quando necessario, em parceria com os servigos de saude e as
familias.

Acoes Individuais: Quando a avaliagao identifica um aluno com um desvio nutricional
significativo (como baixa estatura acentuada, magreza acentuada, obesidade ou obesidade
grave), ou mesmo com risco de sobrepeso persistente, algumas agdes sao fundamentais:

1. Comunicagao com a Familia: O primeiro passo € comunicar os resultados aos pais
ou responsaveis de forma clara, sensivel e individualizada, explicando o que a
classificacao nutricional significa e quais as possiveis implicagdes para a saude do
aluno.

2. Encaminhamento para Servigos de Saude: A escola ndo tem o papel de
diagnosticar doencas ou prescrever tratamentos, mas sim de identificar riscos e
realizar encaminhamentos. Alunos com alteragdes importantes no estado nutricional
devem ser encaminhados para uma avaliagao mais completa na Unidade Basica de
Saude (UBS) de referéncia, para consulta com médico (pediatra, hebiatra, médico
de familia) e nutricionista. Esses profissionais poderao investigar as causas do
problema (que podem ser multiplas, incluindo fatores genéticos, metabdlicos,
comportamentais, socioeconémicos), realizar exames complementares (se
necessario) e definir um plano de tratamento individualizado. Imagine um aluno
diagnosticado com obesidade na triagem escolar; ele deve ser encaminhado a UBS
para acompanhamento multiprofissional, que pode incluir orientacao dietética,
incentivo a atividade fisica e, em alguns casos, acompanhamento psicoldgico.

3. Acompanhamento na Escola: Mesmo apds o encaminhamento, a escola pode
continuar a apoiar o aluno, oferecendo um ambiente que favoreca escolhas
saudaveis, adaptando a alimentagao escolar conforme prescricao (no caso de dietas
especiais) e mantendo um dialogo com a familia e os profissionais de saude sobre a
evolugao do caso (respeitando sempre a confidencialidade).

Acoes Coletivas (no ambito da escola): Quando a analise agregada dos dados revela
tendéncias preocupantes na populagéo escolar (ex: alta prevaléncia de sobrepeso, baixo
consumo de frutas e verduras), a escola deve planejar intervengdes coletivas:



1. Planejamento ou Readequagao de A¢oes de Educacgao Alimentar e Nutricional
(EAN): Os resultados da avaliagdo nutricional sdo um insumo precioso para
direcionar as atividades de EAN. Se muitos alunos estdo com sobrepeso, podem ser
desenvolvidos projetos sobre alimentacdo saudavel, leitura de rotulos, perigos dos
ultraprocessados, importancia da atividade fisica, etc., envolvendo alunos,
professores e familias.

2. Revisao e Adaptacao dos Cardapios Escolares: Embora o PNAE ja estabeleca
diretrizes para cardapios saudaveis, a realidade nutricional de uma escola especifica
pode demandar ajustes. Por exemplo, se ha um problema de aceitacédo de
determinados vegetais, podem ser testadas novas receitas e formas de
apresentacio. Se a obesidade é um problema, pode-se reforgar a oferta de
alimentos in natura e minimizar ainda mais os processados (dentro das normas).

3. Promogao de um Ambiente Escolar Saudavel: Isso vai além da alimentagéo e
inclui o incentivo a pratica de atividades fisicas (aulas de educagéo fisica de
qualidade, recreios ativos, espacos para brincadeiras), a oferta de agua potavel
acessivel, e a criacdo de uma cultura escolar que valorize a saude e o bem-estar.

4. Parcerias Intersetoriais: Buscar parcerias com a Secretaria de Saude, Secretaria
de Esportes, ONGs, universidades e outros atores locais para fortalecer as ag¢des de
promocéao da saude na escola.

A transformacéao do diagnostico em agao é o que confere significado e efetividade a
avaliag&o nutricional. E um ciclo continuo: avalia-se, diagnostica-se, intervém-se, e depois
se avalia novamente para monitorar os progressos e ajustar as estratégias, sempre com o
objetivo de criar um ambiente escolar que seja verdadeiramente promotor da saude.

O papel do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) na
escola

O Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) é uma importante ferramenta de
saude publica no Brasil, que visa monitorar a situacao alimentar e nutricional da populagao
atendida pelo Sistema Unico de Saude (SUS), incluindo criangas e adolescentes em idade
escolar. Embora a alimentagao e a gestdo dos dados do SISVAN sejam primariamente de
responsabilidade das equipes de saude da Atencéo Primaria (Unidades Basicas de Saude -
UBS), a escola pode desempenhar um papel colaborativo crucial nesse processo,
especialmente no contexto das a¢des do Programa Saude na Escola (PSE).

O SISVAN coleta dados antropométricos (peso e altura) e, em alguns casos, marcadores de
consumo alimentar da populagéo ao longo de todo o ciclo da vida. Esses dados, uma vez
consolidados e analisados em nivel local, municipal, estadual e nacional, permitem:

e Tragar o perfil nutricional da populagao: Identificar a prevaléncia de desnutrigao,
sobrepeso, obesidade, anemia e outras caréncias ou excessos nutricionais.

e Identificar grupos de risco e areas prioritarias: Direcionar agdes de saude e
nutricdo para os publicos e territérios mais vulneraveis.

e Monitorar tendéncias ao longo do tempo: Observar se a situagao nutricional esta
melhorando ou piorando, e se as politicas publicas estao surtindo efeito.

e Subsidiar o planejamento e a avaliagao de politicas e programas: Fornecer
evidéncias para a tomada de decisdes em saude publica.



Como a escola pode se integrar ou colaborar com o SISVAN?

1. Por meio do Programa Saude na Escola (PSE): O PSE é uma politica intersetorial
entre os Ministérios da Saude e da Educacao que visa promover a saude e a
educacao integral dos estudantes da rede publica. Uma das acgbes previstas no PSE
€ a avaliagdo antropométrica dos escolares, cujos dados podem (e devem) ser
registrados no SISVAN pelas equipes de saude da UBS que sao referéncia para
aquela escola. A escola colabora facilitando o espaco, a organizacéo dos alunos € a
comunicacao com as familias para a realizacdo dessas avaliagdes.

2. Compartilhamento de dados (com ética e consentimento): Em alguns arranjos
locais, se a prépria escola realiza a avaliagdo antropométrica com seus profissionais
(como o nutricionista do PNAE), pode haver mecanismos para que esses dados, de
forma agregada e anénima, ou com o devido consentimento para dados
individualizados, sejam compartilhados com a equipe de saude local para
alimentagao do SISVAN. Isso evita a duplicidade de esforgos e enriquece o sistema.

3. Utilizagao dos relatérios do SISVAN: A escola, por meio da parceria com a UBS
local, pode ter acesso aos relatérios e diagnésticos gerados pelo SISVAN para seu
territério ou municipio. Essas informagdes podem ajudar a escola a compreender
melhor o contexto nutricional em que esta inserida e a planejar suas a¢des de EAN
de forma mais alinhada com as necessidades da comunidade. Imagine uma escola
que recebe da UBS um relatério do SISVAN mostrando alta prevaléncia de anemia
em criangas daquela regido; isso pode motivar a escola a intensificar as agbes de
EAN sobre alimentos ricos em ferro e a garantir que o cardapio escolar ofereca boas
fontes desse nutriente.

A articulacado entre as agdes de avaliagao nutricional realizadas na escola e o SISVAN é,
portanto, uma estratégia valiosa para fortalecer a vigilancia em saude, otimizar recursos e
garantir que as informagdes coletadas sirvam nao apenas para o acompanhamento
individual dos alunos, mas também para a melhoria da saude coletiva e para o
aprimoramento das politicas publicas. A escola, como espacgo de promogao da saude, tem
um papel fundamental nesse sistema.

Aliados da balanca e do bem-estar: Prevencao e
abordagem da obesidade infantil e transtornos
alimentares no contexto escolar

Obesidade infantil e juvenil: Um panorama do problema e suas
consequéncias para a saude

A obesidade infantil e juvenil emergiu nas ultimas décadas como um dos mais sérios
desafios de saude publica do século XXI, afetando um nimero crescente de criangas e
adolescentes em todo o mundo, inclusive no Brasil. Definida como o acumulo excessivo de
gordura corporal a ponto de comprometer a saude, a obesidade nessa faixa etaria nao é
apenas uma questao estética, mas uma condi¢gdo médica complexa com potencial para



gerar repercussodes significativas tanto no bem-estar imediato quanto na saude ao longo da
vida.

O diagndstico da obesidade em criangas e adolescentes utiliza como principal ferramenta o
indice de Massa Corporal (IMC) para idade e sexo, conforme as curvas de crescimento da
Organizacado Mundial da Saude (OMS). A classificagao como obesidade ou obesidade
grave (escore-Z do IMC/Idade > +2 ou > +3, respectivamente) indica um risco aumentado
para diversas complicagdes. E crucial entender que o aumento da prevaléncia da obesidade
infantil ndo é um fendmeno isolado, mas reflexo de profundas transformacdes sociais,
econdmicas e ambientais que moldam os estilos de vida contemporaneos.

As consequéncias da obesidade na infancia e adolescéncia podem ser diversas e impactar
multiplos sistemas do organismo:

e Complicagoes metabdlicas e cardiovasculares precoces: Criangas e
adolescentes com obesidade tém maior risco de desenvolver resisténcia a insulina
(precursora do diabetes tipo 2), diabetes tipo 2 propriamente dito, hipertensao
arterial, dislipidemias (aumento do colesterol LDL e triglicerideos, redugao do
colesterol HDL) e sindrome metabdlica. Essas condi¢des, antes consideradas tipicas
da vida adulta, estédo surgindo cada vez mais cedo.

e Problemas respiratérios: A obesidade pode estar associada a apneia obstrutiva do
sono (interrup¢des da respiragdo durante o sono, que afetam a qualidade do
descanso e o desempenho diurno) e a asma ou piora dos sintomas asmaticos.

e Complicagoes ortopédicas: O excesso de peso sobrecarrega as articulagdes e o0s
0ssos em crescimento, podendo levar a dores articulares, desvios posturais, doenga
de Blount (deformidade da tibia) e epifisidlise (deslizamento da epifise femoral).

e Problemas gastrointestinais: Maior risco de doenga hepatica gordurosa nédo
alcodlica (acumulo de gordura no figado, que pode evoluir para inflamacao e
cirrose), refluxo gastroesofagico e constipacao.

o Impactos psicossociais: Talvez uma das consequéncias mais dolorosas e
imediatas seja o impacto na saude mental e no bem-estar psicossocial. Criangas e
adolescentes com obesidade frequentemente enfrentam estigmatizacgao,
discriminagao, bullying, baixa autoestima, isolamento social, ansiedade e depresséao.
Essa carga emocional pode, por sua vez, dificultar a adesao a tratamentos e
perpetuar um ciclo vicioso. Imagine um adolescente que evita participar das aulas de
educacao fisica ou de atividades sociais com os colegas por vergonha de seu corpo.

e Persisténcia na vida adulta: A obesidade infantil tem uma alta probabilidade de
persistir na idade adulta, o que significa que os riscos de desenvolver doencgas
cronicas nao transmissiveis (DCNTs) como diabetes, doengas cardiacas e alguns
tipos de cancer se estendem e se potencializam ao longo da vida.

Compreender a gravidade e a amplitude dessas consequéncias reforgca a urgéncia de
implementar estratégias eficazes de prevengao e manejo da obesidade infantil, e a escola,
como veremos, desempenha um papel crucial nesse cenario.

Fatores contribuintes para a obesidade na infancia e adolescéncia: Uma
teia complexa



A obesidade infantil e juvenil raramente é resultado de um unico fator, mas sim de uma
intrincada interagdo entre componentes genéticos, bioldgicos, comportamentais, ambientais,
socioecondmicos e culturais. Compreender essa teia complexa é fundamental para planejar
estratégias de prevengao e abordagem que sejam eficazes e que evitem culpabilizar o
individuo ou sua familia.

Fatores Genéticos e Biolégicos: A predisposicdo genética pode influenciar o
metabolismo, o apetite e a tendéncia ao acumulo de gordura. No entanto, a genética por si
s6 nao determina a obesidade; ela geralmente interage com fatores ambientais e
comportamentais. Alteragdes hormonais e condi¢des médicas raras também podem
contribuir em alguns casos.

Fatores Comportamentais:

e Padroes alimentares inadequados: O consumo excessivo de alimentos
ultraprocessados (ricos em agucares, gorduras saturadas e trans, sodio e calorias
vazias, e pobres em nutrientes), bebidas agucaradas (refrigerantes, sucos
industrializados), fast-food, e a baixa ingestao de frutas, verduras, legumes e graos
integrais sdo determinantes. A substituicdo de refei¢gdes caseiras por lanches
rapidos e industrializados € uma pratica comum.

e Sedentarismo: A reducao da atividade fisica no dia a dia € um fator crucial.
Criancas e adolescentes passam cada vez mais tempo em atividades sedentarias,
como assistir televisdo, usar computadores, videogames e celulares, em detrimento
de brincadeiras ativas, esportes e deslocamentos a pé ou de bicicleta. Imagine uma
crianga que passa horas em frente as telas e tem poucas oportunidades de brincar
ao ar livre em um ambiente seguro.

e Sono inadequado: A privacado de sono tem sido associada a alteragdes hormonais
que podem aumentar o apetite e o risco de obesidade.

Fatores Ambientais (Ambiente Obesogénico): O ambiente em que a crianga vive, estuda
e brinca exerce uma forte influéncia.

e Alta disponibilidade e marketing agressivo de alimentos nao saudaveis: A
facilidade de acesso a alimentos ultraprocessados e baratos, muitas vezes
posicionados de forma estratégica em supermercados e cantinas, e a publicidade
massiva direcionada ao publico infantil contribuem para escolhas alimentares pouco
saudaveis. Considere a quantidade de anuncios de doces, salgadinhos e
refrigerantes a que uma crianga é exposta diariamente.

e Falta de espacos seguros para atividade fisica: Em muitas areas urbanas, a falta
de parques, pragas seguras € ciclovias limita as oportunidades para a pratica de
atividades fisicas.

e Transporte passivo: O uso crescente de carros e transporte publico, mesmo para
curtas distancias, reduz o gasto calérico.

e Ambiente escolar: A qualidade da alimentagao oferecida na escola (merenda e
cantina), as oportunidades de atividade fisica (educacao fisica, recreios ativos) e as
politicas escolares relacionadas a alimentagéo e saude sdo de grande importancia.

Fatores Socioecondémicos e Culturais: A obesidade afeta desproporcionalmente
populagdes de menor nivel socioecondmico, que podem ter acesso limitado a alimentos



frescos e saudaveis (que tendem a ser mais caros) e a espagos seguros para lazer ativo.
Fatores culturais, como habitos alimentares familiares e regionais, também desempenham
um papel.

Fatores Psicoldgicos: Estresse, ansiedade, depressao e tédio podem levar ao consumo
excessivo de alimentos, especialmente os mais palataveis (ricos em agucar e gordura),
como forma de conforto emocional.

E essa multifatorialidade que torna a prevencgao e o tratamento da obesidade tdo
desafiadores, exigindo uma abordagem integrada que envolva o individuo, a familia, a
escola, a comunidade e politicas publicas abrangentes.

O papel da escola na preveng¢ao primaria da obesidade: Criando
ambientes promotores da saude

A escola é um ambiente estratégico para a prevengao primaria da obesidade infantil e
juvenil, ou seja, para evitar que o problema se instale. Por reunir criangas e adolescentes
durante um periodo significativo de suas vidas e por ser um local de aprendizado e
socializagao, a escola tem a oportunidade Unica de promover habitos saudaveis e criar um
ambiente que facilite escolhas mais saudaveis.

As estratégias de prevencao primaria na escola devem ser universais, ou seja, direcionadas
a todos os alunos, e devem focar na criacdo de "ambientes promotores da saude". Algumas
acdes fundamentais incluem:

1. Promoc¢do de uma Alimentagao Escolar Saudavel:

o PNAE de qualidade: Garantir que o Programa Nacional de Alimentacao
Escolar ofereca refeicdes balanceadas, saborosas, com abundancia de
frutas, verduras, legumes, graos integrais e leguminosas, e com restricao de
alimentos ultraprocessados, agucares e gorduras, conforme as diretrizes.

o Regulamentagao das cantinas escolares: Estabelecer normas para que as
cantinas (se existentes) oferecam predominantemente opgdes saudaveis,
limitando a venda de refrigerantes, salgadinhos, doces e frituras. Algumas
leis estaduais e municipais ja avancam nesse sentido. Imagine uma cantina
escolar onde as opg¢des principais sao frutas, iogurtes naturais, sanduiches
com péo integral e sucos naturais, em vez de salgados fritos e refrigerantes.

o Acesso a agua potavel: Garantir que bebedouros com agua fresca e
potavel estejam facilmente acessiveis em toda a escola.

2. Incentivo a Pratica Regular de Atividade Fisica:

o Aulas de Educacgao Fisica de qualidade: Oferecer aulas de educacao fisica
din@micas, inclusivas e que promovam o prazer pelo movimento, explorando
diferentes modalidades esportivas e atividades.

o Recreios ativos: Estimular brincadeiras e jogos que envolvam movimento
durante os intervalos, oferecendo espagos e materiais adequados (bolas,
cordas, etc.).

o Transporte ativo: Incentivar, sempre que seguro e possivel, que os alunos
se desloquem para a escola a pé ou de bicicleta.



o Minimizar o tempo sedentario: Conscientizar sobre os riscos do tempo
excessivo em frente as telas e incentivar pausas ativas durante as aulas mais
longas.

3. Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) Continua e Integrada:

o Implementar programas de EAN que sejam transversais ao curriculo, ludicos
e participativos, como ja discutido no Tépico 5.

o Capacitar professores e merendeiras para que atuem como multiplicadores
de habitos saudaveis.

o Envolver as familias nas agcoes de EAN.

4. Criacao de um Ambiente Psicossocialmente Saudavel:

o Promover o respeito a diversidade corporal e combater o bullying relacionado
ao peso € a aparéncia.

o Incentivar a autoestima e a imagem corporal positiva.

5. Politicas Escolares de Promoc¢ao da Saude:

o Desenvolver e implementar uma politica escolar clara de promogao da saude
e prevencao da obesidade, com o envolvimento de toda a comunidade
escolar (gestores, professores, funcionarios, alunos e pais).

o Restringir a publicidade de alimentos ndo saudaveis dentro do ambiente
escolar.

A prevencao primaria da obesidade na escola nao se trata de focar no peso individual dos
alunos ou de impor dietas, mas sim de criar um ecossistema escolar onde as escolhas
saudaveis sejam as escolhas mais faceis, naturais e prazerosas para todos.

Identificagcao e abordagem inicial do sobrepeso e obesidade na escola:
Cuidados e encaminhamentos

Mesmo com robustas estratégias de prevencgao primaria, alguns alunos podem apresentar
sobrepeso ou obesidade. A escola, como espacgo de cuidado e atengdo a saude, pode
desempenhar um papel importante na identificagao precoce desses casos e na orientacao
para um acompanhamento adequado, sempre com muito tato, respeito e foco na saude, e
nunca no estigma.

A identificagao do sobrepeso e da obesidade no ambiente escolar baseia-se
primariamente na avaliagdo antropométrica, utilizando o indice de Massa Corporal (IMC)
para idade e sexo, conforme as curvas da OMS, como detalhado no Tépico 7. E
fundamental que essa avaliagéo seja conduzida por profissionais capacitados, em um
ambiente que garanta a privacidade do aluno e utilizando técnicas padronizadas para evitar
erros de medicao.

Uma vez identificado um aluno com IMC na faixa de sobrepeso ou obesidade, a
abordagem inicial pela escola deve ser extremamente cuidadosa:

1. Analise Individualizada e Contextual: Antes de qualquer comunicagao, é
importante que o profissional de saude da escola (nutricionista, enfermeiro) ou o
educador responsavel analise o histérico do aluno (se disponivel), seu padrao de
crescimento ao longo do tempo (se houver medicoes anteriores), e considere outros



fatores observaveis (nivel de atividade fisica, habitos alimentares na escola). Um
unico ponto na curva de IMC nao conta toda a histéria.

2. Comunicagao Sensivel e Privada com os Pais ou Responsaveis: A conversa
com os pais deve ser agendada em particular e conduzida de forma empatica, sem
julgamentos ou alarmismo. O objetivo é informar sobre o resultado da avaliagao
nutricional, explicar o que ele significa em termos de saude (e ndo de estética), e
orientar sobre a importancia de buscar uma avaliacdo mais completa com
profissionais de saude (médico e nutricionista) na Unidade Basica de Saude (UBS)
ou em servico particular.

o Foco na saude, ndo no peso: Enfatizar que a preocupagdo é com a saude
e o0 bem-estar do aluno, e ndo com o niumero na balanga. Evitar termos
pejorativos ou que possam gerar culpa.

o Valorizar os esfor¢os da familia: Reconhecer que a alimentacéao e o estilo
de vida sdo complexos e que muitas familias ja se esforcam para oferecer o
melhor aos seus filhos.

o Oferecer apoio e parceria: Mostrar que a escola esta disposta a colaborar
com a familia e com os profissionais de saude no que for possivel (ex:
adaptacado da merenda conforme prescrigéo, incentivo a atividade fisica).

o Imagine uma conversa onde o nutricionista escolar diz aos pais: "Na nossa
avaliagao de rotina, observamos que o IMC do [nome do aluno] esta um
pouco acima do esperado para a idade dele, o que pode indicar um risco
aumentado para algumas questdes de saude no futuro. Gostariamos de
sugerir uma conversa com o pediatra e, se possivel, com um nutricionista na
UBS para uma avaliagdo mais detalhada e para que vocés possam receber
orientagdes personalizadas. A escola esta aqui para apoiar no que for
preciso."

3. Encaminhamento para a Rede de Saude: A escola ndo deve prescrever dietas ou
tratamentos para obesidade. Seu papel ¢ identificar o risco e encaminhar para os
servicos de saude competentes, que poderdo realizar um diagndstico completo
(investigando possiveis causas e comorbidades) e propor um plano terapéutico
individualizado e multiprofissional (envolvendo médico, nutricionista, educador fisico,
psicélogo, conforme a necessidade).

4. Evitar a Estigmatizagdo do Aluno: E crucial que o aluno ndo seja exposto, rotulado
ou constrangido de forma alguma. A conversa sobre seu estado nutricional deve ser
prioritariamente com os pais, e qualquer abordagem direta com o aluno
(especialmente criangas) deve ser feita com extrema cautela, por profissional
habilitado (como psicélogo ou nutricionista com experiéncia infantil) e sempre com
foco em saude e bem-estar, nunca em "perder peso". Programas de
"emagrecimento” para criangas na escola s&o altamente desaconselhados e podem
ser iatrogénicos.

A abordagem da escola deve ser sempre de acolhimento, orientagao e encaminhamento
responsavel, trabalhando em parceria com as familias e os servigos de saude para
promover a saude integral do estudante.

Transtornos alimentares na idade escolar: Anorexia, bulimia e outros
fantasmas



Os transtornos alimentares (TAs) sdo doengas psiquiatricas graves caracterizadas por
perturbacdes persistentes no comportamento alimentar e na forma como o individuo
percebe seu proprio corpo, resultando em comprometimento significativo da saude fisica e
do funcionamento psicossocial. Embora possam ocorrer em qualquer idade, a adolescéncia
€ um periodo de particular vulnerabilidade para o seu surgimento. A escola, como ambiente
onde os jovens passam grande parte do tempo e onde as pressdes sociais e a preocupagao
com a imagem corporal podem ser intensas, precisa estar atenta aos sinais de alerta.

Os principais transtornos alimentares que podem se manifestar na idade escolar incluem:

e Anorexia Nervosa (AN): Caracteriza-se por uma restricdo energética persistente
que leva a um peso corporal significativamente baixo (ou falha em atingir o peso
esperado para a idade e trajetoria de desenvolvimento); um medo intenso de ganhar
peso ou de se tornar gordo, mesmo estando abaixo do peso; e uma perturbagdo na
forma como o proéprio peso ou forma corporal sao vivenciados, influéncia indevida do
peso ou forma na autoavaliacdo, ou negacgéo da gravidade do baixo peso atual.

o Sinais de alerta observaveis na escola: Perda de peso rapida e
significativa (ou interrupgdo do ganho de peso esperado em
criancas/adolescentes em crescimento), recusa em comer ou ingestao de
por¢des minimas, dietas extremamente restritivas, rituais alimentares
estranhos, preocupagao excessiva com calorias e gorduras, distor¢ao da
imagem corporal (achar-se gordo mesmo estando magro), uso de roupas
largas para esconder a magreza, fadiga, tonturas, isolamento social, pratica
excessiva de exercicios fisicos com o objetivo de queimar calorias.

e Bulimia Nervosa (BN): Caracteriza-se por episédios recorrentes de compulsao
alimentar (ingestao, em um periodo limitado de tempo, de uma quantidade de
alimento definitivamente maior do que a maioria das pessoas consumiria no mesmo
periodo e sob as mesmas circunstancias, acompanhada de uma sensacéao de falta
de controle sobre o episddio); seguidos por comportamentos compensatorios
inadequados e recorrentes para prevenir o0 ganho de peso, como vémitos
autoinduzidos, uso indevido de laxantes, diuréticos ou outros medicamentos, jejum
ou exercicio excessivo. A autoavaliacao é indevidamente influenciada pela forma e
peso corporais.

o Sinais de alerta observaveis na escola: Preocupacao excessiva com peso
e forma corporal, idas frequentes ao banheiro logo apés as refeigdes
(especialmente se acompanhadas de barulho de agua ou vomito), uso de
enxaguantes bucais ou balas para disfarcar o halito, inchaco nas bochechas
ou mandibula (glandulas salivares aumentadas), calos ou cicatrizes nos nos
dos dedos (sinal de Russell, devido a indugao de vomito), flutuagbes de
peso, queixas de dor de garganta ou problemas dentarios.

e Transtorno de Compulsao Alimentar (TCA): Caracteriza-se por episddios
recorrentes de compulsao alimentar (semelhantes aos da bulimia), mas sem os
comportamentos compensatorios inadequados. Os episddios de compulsédo sao
associados a comer muito mais rapidamente do que o normal, comer até se sentir
desconfortavelmente cheio, comer grandes quantidades de alimento na auséncia de
fome fisica, comer sozinho por vergonha da quantidade ingerida, e sentir-se
desgostoso de si mesmo, deprimido ou muito culpado apds o episddio. O TCA esta



frequentemente associado ao sobrepeso ou obesidade, mas pode ocorrer em
individuos com peso normal.

o Sinais de alerta observaveis na escola: Ingestado rapida e de grandes
volumes de comida, comer escondido, evidéncias de "estoque" de comida na
mochila ou armario, angustia ou vergonha relacionadas a alimentacgao,
flutuagdes de peso.

E fundamental entender que esses sdo "fantasmas" que assombram a vida de muitos
jovens, causando imenso sofrimento. A escola nao diagnostica, mas pode ser um local
crucial para a deteccao precoce de sinais de alerta e para o encaminhamento a tratamento
especializado, que é essencial e deve ser conduzido por equipe multiprofissional (médico,
psiquiatra, psicélogo, nutricionista).

Fatores de risco e gatilhos para transtornos alimentares em criangas e
adolescentes

Os transtornos alimentares (TAs) sdo condigdes multifatoriais, resultantes de uma complexa
interacao entre fatores genéticos, bioldgicos, psicolégicos, familiares e socioculturais.
Identificar os fatores de risco e os possiveis gatilhos pode ajudar a escola a criar um
ambiente mais protetor e a estar mais atenta aos alunos em maior vulnerabilidade.

Fatores Individuais (Psicologicos e Biologicos):

e Predisposicdo genética e biolégica: Estudos sugerem que ha um componente
hereditario nos TAs. Alteragdes em neurotransmissores cerebrais relacionados ao
humor, apetite e controle de impulsos também podem estar envolvidas.

e Baixa autoestima e insatisfagdo com a imagem corporal: Uma percepgao
negativa sobre o préprio corpo € um dos fatores de risco mais significativos.

e Perfeccionismo e rigidez cognitiva: Tendéncia a estabelecer padrbes
excessivamente altos para si mesmo e dificuldade em lidar com imperfeigbes.

e Tragos de ansiedade e depressao: TAs frequentemente coexistem com outros
transtornos de humor e ansiedade.

e Dificuldades no manejo de emocgoes: Utilizar a comida (ou a restricdo dela) como
forma de lidar com emocoes dificeis.

e Historico de dietas restritivas: Dietas, especialmente na adolescéncia, podem ser
um gatilho importante para o desenvolvimento de TAs, pois podem levar a um ciclo
de restricdo-compulsdo e a uma preocupacio excessiva com comida e peso.

e Puberdade: As mudangas corporais rapidas e significativas que ocorrem na
puberdade podem aumentar a insatisfagao corporal e a vulnerabilidade,
especialmente em meninas.

Fatores Familiares:

Historico familiar de TAs, obesidade ou transtornos de humor.
Ambiente familiar muito critico em relagdo a peso, forma corporal e
alimentacao.

Comunicacgao familiar disfuncional ou falta de apoio emocional.
Experiéncias de abuso ou negligéncia.



Fatores Socioculturais:

e Pressao social e cultural pela magreza: A valorizagdo excessiva de um ideal de
beleza magro e muitas vezes inatingivel, veiculado pela midia, redes sociais e
industria da moda, exerce uma forte pressao sobre jovens, especialmente meninas.

e Bullying relacionado ao peso ou aparéncia: Ser ridicularizado ou intimidado por
causa do corpo é um fator de risco significativo. Imagine um adolescente que é
constantemente alvo de piadas dos colegas por estar acima do peso; isso pode
desencadear uma busca desesperada por emagrecimento e levar a comportamentos
alimentares disfuncionais.

e Cultura da dieta e "body shaming": A normalizacao de dietas restritivas e a critica
aberta aos corpos que nao se encaixam no padrao de beleza contribuem para um
ambiente toxico.

e Participacao em atividades que enfatizam o peso ou a forma corporal: Certos
esportes (ginastica, balé, corrida de longa distancia) ou atividades (como moda)
podem aumentar a pressao sobre o corpo, embora nem todos os participantes
desenvolvam TAs.

Gatilhos: Mesmo em individuos com fatores de risco, um TA pode ser desencadeado por
eventos especificos, como:

e Comentarios negativos sobre o peso ou a aparéncia (de familiares, amigos,
colegas).
Inicio de uma dieta restritiva.
Eventos de vida estressantes (perdas, mudancas, conflitos).
TransicOes de vida (entrada na adolescéncia, mudanga de escola).

E importante lembrar que nem todos que apresentam esses fatores de risco desenvolveréo
um TA, e nem todos que tém um TA apresentarado todos esses fatores. No entanto,
conhecer esses elementos ajuda a escola a promover um ambiente mais protetor e a
identificar precocemente alunos que possam necessitar de apoio.

A escola como espacgo de detecgcao precoce e apoio a alunos com
transtornos alimentares

A escola, por ser um local onde criangas e adolescentes passam grande parte do seu dia e
onde interagem com diversos adultos e colegas, pode desempenhar um papel crucial na
deteccao precoce de sinais sugestivos de transtornos alimentares (TAs) e no
encaminhamento desses alunos para avaliagao e tratamento especializados. A intervencao
precoce esta associada a melhores progndsticos nos TAs.

O Papel dos Educadores e Funcionarios: Professores, coordenadores pedagdgicos,
psicologos escolares (se houver), inspetores e até mesmo as merendeiras podem ser os
primeiros a notar mudancas sutis no comportamento, na aparéncia ou nos habitos
alimentares de um aluno. E fundamental que esses profissionais estejam sensibilizados e
minimamente capacitados para reconhecer os sinais de alerta (conforme listados
anteriormente para anorexia, bulimia e TCA), sem, no entanto, fazer diagndsticos ou
confrontar o aluno de forma acusatdria.



Imagine um professor de educacéo fisica que percebe que uma aluna, antes participativa,
comecga a se exercitar compulsivamente, mesmo estando visivelmente mais magra e
cansada, e que se recusa a comer nos lanches com a turma. Ou um professor de sala de
aula que nota que um aluno perdeu muito peso rapidamente, parece sempre com frio e se
isola dos colegas. Esses séo sinais que ndo devem ser ignorados.

O Que Fazer ao Suspeitar de um TA:

1. Observar e Registrar (com discrigao): Anotar as observagdes de forma objetiva (o
que foi visto, quando, com que frequéncia), sem fazer julgamentos.

2. Comunicar a Preocupacao (seguindo o fluxo da escola): O profissional que
identificou os sinais deve comunicar suas preocupagdes a equipe gestora da escola
(diretor, coordenador) e/ou ao profissional de referéncia para questdes de saude
(psicoélogo escolar, orientador educacional, enfermeiro escolar, se houver, ou o
nutricionista do PNAE em sua interface com a satde). E importante que a escola
tenha um fluxo definido para esses casos.

3. Abordagem Cuidadosa e Empatica com o Aluno (se apropriado e por
profissional habilitado): Qualquer conversa direta com o aluno sobre
preocupacdes com sua saude deve ser conduzida por um profissional experiente
(psicélogo, orientador), em um ambiente privado e com muita empatia, focando na
preocupacao com seu bem-estar geral e ndo apenas no peso ou na comida. O
objetivo é oferecer ajuda, ndo acusar ou envergonhar.

4. Contato com a Familia: A escola deve, em algum momento e com muito tato,
comunicar suas preocupacdes aos pais ou responsaveis, compartilhando as
observagodes e recomendando fortemente que busquem uma avaliagdo médica e
psicolégica especializada para o filho(a). A parceria com a familia é essencial. A
escola pode oferecer informacdes sobre onde buscar ajuda (UBS, servigos
especializados em TAs, se conhecidos na regi&o).

5. Encaminhamento para Tratamento Especializado: Reforgar que o diagnéstico e o
tratamento dos TAs devem ser feitos por uma equipe multiprofissional (médico,
psiquiatra, psicélogo/terapeuta, nutricionista especializado em TAs). A escola ndo
trata, mas apoia e encaminha.

O Apoio da Escola Durante o Tratamento: Mesmo apds 0 encaminhamento, a escola
pode continuar a ser um ambiente de apoio importante:

e Manter comunicag¢ao com a familia e, com consentimento, com a equipe
terapéutica.

e Ser flexivel e compreensiva com as necessidades do aluno durante o tratamento
(ex: idas a consultas, necessidade de lanches especificos, se orientado pela
equipe).

Promover um ambiente escolar inclusivo e nao julgador.
Estar atenta a possiveis recaidas ou dificuldades.

A deteccéao precoce e o encaminhamento adequado podem fazer uma diferenca
significativa na vida de um aluno que sofre com um TA. A sensibilidade e a prontiddo da
equipe escolar em perceber esses "fantasmas" e em oferecer um caminho de ajuda séo
fundamentais.



Prevencao de transtornos alimentares: Promovendo a imagem corporal
positiva e a alimentacgao intuitiva

A prevencao dos transtornos alimentares (TAs) no ambiente escolar é um esforgo
complexo, mas extremamente valioso, que visa criar uma cultura de respeito ao corpo,
promover uma relagdo saudavel e prazerosa com a comida, e desconstruir os mitos e
pressdes que podem levar ao desenvolvimento dessas doengas. O foco ndo deve ser em
"nao ter um TA", mas sim em cultivar o bem-estar fisico e mental de forma integral.

Promog¢ao da Imagem Corporal Positiva e da Diversidade Corporal:

Desconstruir padroes de beleza irreais: Utilizar atividades de Educacao Alimentar
e Nutricional (EAN) e de outras disciplinas (como artes, sociologia, midia-educacéo)
para analisar criticamente como a midia e as redes sociais retratam os corpos,
muitas vezes promovendo ideais de beleza inatingiveis e pouco saudaveis. Ensinar
os alunos a questionar essas mensagens.

Valorizar a diversidade de formas e tamanhos corporais: Mostrar que corpos
saudaveis vém em diferentes formatos e que a beleza esta na diversidade. Evitar
qualquer tipo de comentario ou atividade que compare os corpos dos alunos ou que
valorize um tipo especifico em detrimento de outros.

Focar nas qualidades e funcionalidades do corpo: Incentivar os alunos a apreciar
seus corpos pelo que eles sdo capazes de fazer (correr, pular, aprender, criar,
abracar) e ndo apenas pela sua aparéncia.

Combater o "body shaming" e o bullying: Ter tolerancia zero com piadas ou
comentarios depreciativos sobre a aparéncia fisica de qualquer pessoa na
comunidade escolar.

Promoc¢ao de uma Relagao Saudavel com a Comida (Alimentacao Intuitiva e
Consciente):

EAN focada na saude e no prazer, ndo no peso ou na restri¢ao: As mensagens
sobre alimentacdo devem enfatizar o equilibrio, a variedade, o prazer de comer, a
importancia de nutrir o corpo com alimentos saudaveis, e nao em dietas restritivas,
contagem de calorias ou "alimentos proibidos" (a menos que seja por uma NAE
especifica, como alergia).

Incentivar a alimentagao intuitiva (quando apropriado para a idade e contexto):
Ajudar os alunos a reconhecer e respeitar seus sinais internos de fome e saciedade.
Isso envolve comer quando se tem fome e parar quando se esta satisfeito, sem
culpa ou julgamento. Isso se contrapde a ideia de seguir regras externas rigidas
sobre 0 que, quando e quanto comer.

Desmistificar dietas da moda: Alertar para os perigos e a ineficacia das dietas
restritivas populares, que podem ser prejudiciais a saude e sao um fator de risco
para TAs.

Promover a "comida de verdade™": Incentivar o consumo de alimentos in natura e
minimamente processados, preparados em casa ou na escola, e reduzir o apelo dos
ultraprocessados.



¢ Refeicoes como momentos de convivio e prazer: Valorizar o aspecto social e
cultural da alimentagao, incentivando refei¢gdes tranquilas, compartilhadas e sem
distragdes (como telas).

Outras Estratégias Preventivas:

e Desenvolvimento da autoestima e de habilidades socioemocionais: Alunos com
boa autoestima e que sabem lidar com suas emocodes de forma saudavel sdo menos
vulneraveis a TAs.

e Criagao de um ambiente escolar acolhedor e de apoio: Onde os alunos se
sintam seguros para expressar suas dificuldades e buscar ajuda.

e Envolvimento das familias: Orientar os pais sobre como promover uma imagem
corporal positiva e habitos alimentares saudaveis em casa, evitando criticas ao
corpo dos filhos ou uma preocupacao excessiva com dietas.

Imagine uma escola que, em vez de promover um concurso de "miss" ou "mister" baseado
na aparéncia, organiza um festival de talentos onde todos os tipos de habilidades séo
celebrados. Ou uma aula de EAN onde, em vez de falar sobre calorias, os alunos aprendem
a preparar uma receita colorida e saborosa, celebrando o prazer de cozinhar e comer
juntos. Essas sdo pequenas, mas significativas, formas de semear uma cultura de
bem-estar que protege contra os "fantasmas" dos transtornos alimentares.

Abordagem multidisciplinar e colaborativa: A importancia da rede de
apoio para obesidade e transtornos alimentares

Tanto a obesidade infantil e juvenil quanto os transtornos alimentares séo condigbes
complexas que raramente podem ser resolvidas por uma Unica intervengdo ou por um Unico
profissional. A abordagem mais eficaz e humanizada para lidar com esses desafios de
saude no contexto escolar e fora dele é aquela que se baseia na multidisciplinaridade e
na colaboragao entre diversos atores, formando uma verdadeira rede de apoio em torno do
aluno e de sua familia.

Para a Obesidade Infantil e Juvenil: O tratamento da obesidade em criangas e
adolescentes nao se resume a "fazer dieta e exercicio". Ele requer uma mudancga gradual e
sustentavel no estilo de vida, que envolve multiplos aspectos. Uma equipe multidisciplinar
idealmente incluiria:

e Médico (pediatra, hebiatra, endocrinologista pediatrico): Para avaliagao clinica
geral, diagnéstico de comorbidades, acompanhamento do crescimento e
desenvolvimento, e orientagao sobre aspectos médicos do tratamento.

e Nutricionista: Para avaliagdo nutricional detalhada, elaboragéo de um plano
alimentar individualizado e equilibrado (focado em reeducacao alimentar € ndo em
dietas restritivas severas), e educacgao alimentar e nutricional para o aluno e a
familia.

e Educador Fisico: Para orientar sobre a pratica de atividades fisicas adequadas a
idade, prazerosas e que possam ser incorporadas a rotina, visando nao apenas o
gasto calérico, mas também o desenvolvimento motor e 0 bem-estar.



Psicélogo ou Terapeuta: Para trabalhar questdes emocionais e comportamentais
que possam estar contribuindo para a obesidade (ansiedade, baixa autoestima,
compulsao alimentar, dificuldades na relagcédo com o corpo) e para apoiar o aluno e a
familia no processo de mudanca de habitos.

Familia: O envolvimento ativo e o apoio da familia sdo cruciais. As mudancas de
habitos alimentares e de atividade fisica precisam ocorrer no contexto familiar.
Escola: Como ja discutido, a escola tem um papel importante na prevencéao, na
identificagao precoce, no encaminhamento, na oferta de alimentagédo saudavel
(PNAE), na promogéo de atividade fisica e na criagdo de um ambiente de apoio e
nao estigmatizagado. O nutricionista escolar e os professores sdo pegas-chave nessa
engrenagem.

Para os Transtornos Alimentares: O tratamento dos TAs é ainda mais complexo e exige
uma equipe especializada e bem coordenada:

Médico (clinico geral, pediatra, psiquiatra): Para avaliagao do estado de saude
geral, monitoramento de complicagdes fisicas (desnutricdo, desequilibrios
eletroliticos, problemas cardiacos, etc.), e, no caso do psiquiatra, para diagndstico e
tratamento de comorbidades psiquiatricas e eventual prescricdo de medicamentos.
Psicélogo ou Terapeuta (especializado em TAs): E o pilar do tratamento,
trabalhando as questdes psicologicas subjacentes ao TA, a distorcdo da imagem
corporal, a relagdo com a comida, e desenvolvendo estratégias de enfrentamento. A
terapia familiar também é frequentemente indicada, especialmente para
adolescentes.

Nutricionista (especializado em TAs): Atua na reabilitagcao nutricional, na
desconstrucdo de mitos alimentares, no estabelecimento de um padréo alimentar
regular e saudavel (sem foco em dietas restritivas), e na restauracao de uma relagao
equilibrada com a comida e o corpo. O trabalho é muito diferente do nutricionista que
trata obesidade; aqui, o foco pode ser em normalizar o peso (para cima ou para
baixo, dependendo do caso) e os comportamentos alimentares.

Familia: O apoio e a participacédo da familia sdo essenciais para a recuperagao.
Eles precisam de orientagdo para entender o TA e para saber como ajudar.

Escola: O papel da escola é de apoio, compreensao e colaboragdo com a equipe de
tratamento. Isso pode envolver flexibilidade com horarios de consulta, comunicagéo
sobre o bem-estar do aluno na escola (com consentimento), e a manutencao de um
ambiente seguro e ndo julgador. E fundamental que a escola siga as orientagdes da
equipe terapéutica e evite qualquer agao que possa atrapalhar o tratamento (como
pressionar o aluno a comer ou comentar sobre seu peso).

Imagine uma reunido de caso (com o consentimento da familia) onde o nutricionista da
escola, o professor tutor do aluno, um representante da UBS e, se possivel, o psicélogo que

acompanha o adolescente com TA, discutem juntos as melhores formas de apoiar sua

recuperagao no ambiente escolar. Essa colaboracao é o que fortalece a rede de apoio. A

escola n&o esta sozinha nessa jornada, nem deve tentar resolver esses problemas
complexos de forma isolada.

Evitando a iatrogenia: Cuidados para nao piorar o quadro com
intervengoes malconduzidas



A iatrogenia refere-se a um dano ou agravo a saude do paciente causado, de forma néo
intencional, por uma intervengcdo médica, terapéutica ou mesmo educativa. No contexto da
abordagem da obesidade e dos transtornos alimentares na escola, existe um risco real de
que acdes bem-intencionadas, mas malconduzidas ou baseadas em informacgoes
equivocadas, acabem por piorar o quadro do aluno, gerando mais sofrimento, estigma ou
até mesmo desencadeando ou agravando um transtorno alimentar. Portanto, é crucial ter
uma serie de cuidados.

Principais Riscos de latrogenia e Como Evita-los:

1. Foco Excessivo no Peso e na "Guerra contra a Balanga™:

O

Risco: Comentarios frequentes sobre o peso dos alunos, pesagens publicas
ou em grupo, programas escolares focados primariamente em "perda de
peso" podem aumentar a ansiedade em relagao ao corpo, levar a
internalizagado do estigma do peso, e desencadear dietas restritivas perigosas
e comportamentos compensatorios.

Cuidado: O foco da escola deve ser sempre na promogao da saude e do
bem-estar integral, € n&o no peso. A avaliagdo antropométrica deve ser
confidencial e usada para fins de saude, nao para comparagdes ou
julgamentos. As acdes de EAN devem valorizar a alimentacao saudavel e a
atividade fisica pelo prazer e pelos beneficios a saude, independentemente
do peso.

2. Comentarios Negativos ou Culpabilizantes sobre Alimentagao e Corpo:

o

Risco: Frases como "vocé precisa fechar a boca", "isso engorda muito",
"vocé esta gordinho(a)" ditas por profissionais da escola ou mesmo por
colegas (sem interveng¢ao dos adultos) podem ser extremamente prejudiciais
a autoestima e a imagem corporal do aluno, além de poderem ser gatilhos
para TAs.

Cuidado: Promover uma comunicagao respeitosa e empatica. Educar toda a
comunidade escolar sobre os perigos do "body shaming" e da cultura da
dieta. Focar em mensagens positivas sobre alimentagéo e corpo.

3. Prescricdo de Dietas Restritivas por Pessoal Nao Qualificado:

o

Risco: Professores, gestores ou outros funcionarios da escola, mesmo com
boa intencéo, ndo devem prescrever dietas ou dar conselhos nutricionais
especificos para perda de peso. Dietas restritivas na infancia e adolescéncia
podem comprometer o crescimento, causar deficiéncias nutricionais e sao
um importante fator de risco para TAs.

Cuidado: Orientar que qualquer necessidade de plano alimentar
individualizado deve ser avaliada e prescrita por um nutricionista,
preferencialmente em conjunto com um médico, apds uma avaliagao
completa do aluno. O papel da escola é o encaminhamento.

4. Abordagem Estigmatizante da Obesidade:

O

Risco: Tratar a obesidade como simples falta de for¢ca de vontade ou
preguica reforga o estigma e a culpa, dificultando a busca por ajuda e a
adesdo a um estilo de vida mais saudavel.

Cuidado: Compreender e disseminar a informacgao de que a obesidade é
uma condi¢ao de saude complexa e multifatorial. Adotar uma linguagem
neutra e respeitosa.



5. Exposig¢ao ou Destaque Excessivo de Alunos com Sobrepeso ou Magreza:

o Risco: Destacar alunos em atividades especificas sobre peso ou
alimentacao (ex: "vamos ver quem emagreceu mais" ou "olha como fulano é
magrinho") & extremamente prejudicial e constrangedor.

o Cuidado: Todas as atividades de promogao da saude devem ser inclusivas e
universais, beneficiando a todos, sem expor as vulnerabilidades individuais.

6. Ignorar Sinais de Transtornos Alimentares por Foco Apenas na Obesidade:

o Risco: Em um esforgo para combater a obesidade, a escola pode,
inadvertidamente, ignorar ou até mesmo elogiar comportamentos restritivos
extremos em um aluno que esta desenvolvendo anorexia, por exemplo, se
ele estiver perdendo peso.

o Cuidado: Estar atento aos sinais de alerta para TODOS os desvios
nutricionais, incluindo a magreza excessiva e os comportamentos
alimentares disfuncionais, e ndo apenas o sobrepeso.

Imagine um professor bem-intencionado que decide fazer um "desafio de perda de peso" na
turma, com pesagens semanais e um prémio para quem "emagrecer mais". Essa atividade,
embora possa parecer motivadora para alguns, tem um potencial iatrogénico enorme,
podendo levar a dietas malucas, comportamentos compensatoérios e um foco lli no peso.
A prevencao e a abordagem da obesidade e dos TAs na escola exigem conhecimento,
sensibilidade, ética e, acima de tudo, a humildade de reconhecer os limites da atuacao
escolar e a importancia do trabalho em rede com profissionais de saude especializados.

Da horta ao prato, sem desperdicio: Praticas
sustentaveis na alimentacao escolar e o papel da
agricultura familiar

Sustentabilidade na alimentagao escolar: Conceitos e importancia para
o futuro

A sustentabilidade, em seu sentido mais amplo, refere-se a capacidade de suprir as
necessidades do presente sem comprometer a habilidade das futuras geragdes de suprir as
suas proprias. No contexto da alimentacio escolar, a adocéo de praticas sustentaveis
transcende a simples oferta de refei¢cdes nutritivas; ela engloba uma viséo holistica que
considera os impactos ambientais, sociais e econdmicos de todo o sistema alimentar
envolvido, desde a producéo dos alimentos até o descarte dos residuos. Implementar a
sustentabilidade na alimentagao escolar € um investimento no futuro, na saude do planeta e
na formacgao de cidadaos mais conscientes e responsaveis.

A sustentabilidade na alimentagao escolar se apoia em trés pilares interconectados:

1. Sustentabilidade Ambiental: Busca minimizar o impacto negativo da producéo e
do consumo de alimentos no meio ambiente. Isso inclui a redug¢ao da emissao de
gases de efeito estufa, o uso racional da agua e da energia, a conservagao do solo e



da biodiversidade, a diminuicdo do uso de agrotoxicos e fertilizantes quimicos, a
reducéo do desperdicio de alimentos e 0 manejo adequado dos residuos solidos.

2. Sustentabilidade Social: Visa garantir a equidade, a justi¢a social e 0 bem-estar de
todas as pessoas envolvidas no sistema alimentar. No contexto escolar, isso se
traduz na promocgao da segurancga alimentar e nutricional para todos os alunos, na
valorizacdo dos agricultores familiares e das comunidades locais, no respeito a
cultura alimentar regional, na promocgao de condi¢gdes de trabalho justas e na criagao
de ambientes alimentares saudaveis e inclusivos.

3. Sustentabilidade Econdémica: Procura assegurar a viabilidade econémica das
praticas adotadas a longo prazo, tanto para os produtores quanto para as
instituicdes. Isso envolve o fortalecimento das economias locais, a otimizagdo do uso
dos recursos financeiros (como os do PNAE), a reducao de custos associados ao
desperdicio e a promocgao de cadeias de abastecimento mais curtas e eficientes.

A importancia de integrar esses pilares na alimentagao escolar é imensa. Em um cenario
global de mudangas climaticas, escassez de recursos naturais e crescentes desigualdades
sociais, a escola, como instituicdo formadora, tem um papel crucial em educar para a
sustentabilidade. Ao adotar praticas sustentaveis em seu programa de alimentacéo, a
escola ndo apenas oferece refeicdes mais saudaveis e ambientalmente corretas, mas
também se torna um exemplo vivo, um espaco de aprendizado pratico onde os alunos
podem vivenciar e compreender a importancia de escolhas mais conscientes. Imagine uma
escola que, além de servir alimentos organicos da agricultura familiar, desenvolve projetos
sobre compostagem e consumo consciente. Ela esta, na pratica, ensinando sobre cidadania
e cuidado com o futuro.

A Lei n° 11.947/2009 e o fortalecimento da agricultura familiar no PNAE

Um dos marcos mais significativos para a promogéo da sustentabilidade na alimentacéo
escolar no Brasil € a Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009. Esta lei, que dispbe sobre o
atendimento da alimentagao escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola (PDDE) aos
alunos da educacéo basica, estabeleceu uma diretriz fundamental em seu Artigo 14: a
obrigatoriedade de que, no minimo, 30% dos recursos financeiros repassados pelo Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacgéo (FNDE), no ambito do PNAE, sejam utilizados
na aquisicao de géneros alimenticios diretamente da agricultura familiar e do empreendedor
familiar rural ou de suas organizacoes.

Essa determinacao legal representou um avancgo extraordinario, com multiplos objetivos
interligados que vao ao encontro dos pilares da sustentabilidade:

e Melhoria da qualidade nutricional das refeicées escolares: Ao priorizar a compra
de alimentos da agricultura familiar, o PNAE incentiva a oferta de produtos frescos,
sazonais, diversificados e, muitas vezes, produzidos em sistemas mais sustentaveis
(como orgénicos ou agroecoldgicos), que tendem a ter maior valor nutricional e
menor teor de residuos de agrotodxicos.

e Geracao de renda e fortalecimento da agricultura familiar: A compra institucional
pelo PNAE cria um mercado estavel e significativo para os pequenos agricultores,
contribuindo para a melhoria de sua renda, para a permanéncia no campo e para o
desenvolvimento socioecondmico das areas rurais. Isso é particularmente



importante em um pais com a diversidade e a relevancia da agricultura familiar como
o Brasil.

e Promocao do desenvolvimento local e sustentavel: Ao comprar de produtores
locais, o PNAE dinamiza a economia do municipio e da regido, encurta as cadeias
de abastecimento (reduzindo custos com transporte e perdas de alimentos) e pode
incentivar praticas agricolas mais sustentaveis.

e Valorizagdo da cultura alimentar regional e da biodiversidade: A agricultura
familiar frequentemente preserva variedades de alimentos e técnicas de cultivo
tradicionais que séo parte do patriménio cultural e genético do pais. O PNAE, ao
comprar esses produtos, ajuda a manter viva essa diversidade.

e Estimulo a organizagao social dos agricultores: A lei incentiva que os
agricultores se organizem em cooperativas ou associagoes para facilitar a
comercializagado para o PNAE, o que fortalece sua capacidade de negociacéo e
gestao.

Imagine um pequeno municipio onde, gragas a Lei n® 11.947/2009, a prefeitura passa a
comprar grande parte das frutas, verduras e legumes para a merenda escolar de um grupo
de mulheres agricultoras da comunidade. Isso ndo apenas garante alimentos frescos para
os alunos, mas também empodera essas mulheres, gera renda para suas familias e
movimenta a economia local. A implementagado dessa lei, embora enfrente desafios, tem se
mostrado uma politica publica poderosa na interface entre seguranca alimentar e
nutricional, desenvolvimento rural sustentavel e educacao.

Os beneficios da aquisicao de alimentos da agricultura familiar para a
comunidade escolar

A diretriz de adquirir, no minimo, 30% dos alimentos para o PNAE diretamente da
agricultura familiar traz uma cascata de beneficios que se estendem por toda a comunidade
escolar — alunos, professores, funcionarios, familias — e também para a sociedade em geral.
Esses beneficios podem ser agrupados em dimensdes nutricionais, pedagdgicas e
socioeconbmicas.

Beneficios Nutricionais:

e Alimentos mais frescos e saborosos: Produtos da agricultura familiar, por serem
cultivados localmente e terem cadeias de comercializagdo mais curtas, tendem a
chegar a escola mais frescos, preservando melhor seu sabor, textura e valor
nutricional.

e Maior diversidade no cardapio: A agricultura familiar frequentemente oferece uma
variedade maior de frutas, legumes e verduras, incluindo espécies regionais e nao
convencionais, o que enriquece o cardapio escolar e expde os alunos a novos
sabores e nutrientes.

e Menor presenca de agrotoxicos (potencialmente): Muitos agricultores familiares
utilizam praticas de cultivo mais sustentaveis, com menor uso de agrotoxicos, ou sao
certificados como organicos ou agroecoldgicos. Isso se traduz em alimentos mais
seguros para 0 consumo.



e Alimentos menos processados: A tendéncia € que a agricultura familiar forneca
alimentos in natura ou minimamente processados, alinhados com as
recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira e do PNAE.

Beneficios Pedagoégicos:

e Conexao com a origem dos alimentos: A compra local permite que os alunos
compreendam melhor de onde vém os alimentos que consomem, quem os produz e
como sdo cultivados. Isso pode ser explorado em atividades de Educagao Alimentar
e Nutricional (EAN).

e Valorizagao da cultura alimentar local: A inclusdo de alimentos e preparacdes
regionais no cardapio escolar valoriza a cultura e os saberes da comunidade.

e Oportunidades de aprendizado pratico: A escola pode organizar visitas a
propriedades de agricultores familiares locais, proporcionando aos alunos uma
experiéncia concreta sobre a produgéo de alimentos e o trabalho no campo. Imagine
uma turma visitando uma pequena horta organica que fornece alface e couve para a
merenda, e os alunos podendo conversar com o agricultor e até participar de uma
pequena colheita.

e Estimulo ao consumo consciente: Ao entenderem a importancia da agricultura
familiar e da producéo sustentavel, os alunos podem se tornar consumidores mais
conscientes e criticos.

Beneficios Socioeconémicos:

e Fortalecimento da economia local: Os recursos do PNAE investidos na agricultura
familiar do proprio municipio ou regiao circulam localmente, gerando emprego, renda
e desenvolvimento.

e Reducgao do éxodo rural: Ao criar um mercado para seus produtos, o PNAE ajuda
a fixar o agricultor familiar no campo, com melhores condi¢bes de vida.

e Promocao da justica social: A agricultura familiar €, muitas vezes, praticada por
grupos mais vulneraveis. O PNAE contribui para a inclusao social e a redugéo das
desigualdades.

e Seguranga alimentar e nutricional para a comunidade: Ao fortalecer a produgéo
local de alimentos, contribui-se para a seguranca alimentar de toda a comunidade,
nao apenas dos escolares.

Esses beneficios demonstram que a compra da agricultura familiar ndo é apenas uma
obrigacao legal, mas uma estratégia inteligente e virtuosa que alinha os objetivos
nutricionais do PNAE com o desenvolvimento sustentavel e a valorizagao do tecido social e
cultural brasileiro.

Desafios e estratégias para a efetivagao da compra da agricultura
familiar pelas escolas

Apesar dos inumeros beneficios e do respaldo legal, a efetivagdo da compra de, no minimo,
30% dos alimentos da agricultura familiar para o PNAE ainda enfrenta uma série de
desafios em muitos municipios brasileiros. Superar esses obstaculos requer planejamento,



articulacao entre diferentes atores e a implementacao de estratégias que facilitem o acesso
dos agricultores familiares a esse importante mercado institucional.

Principais Desafios:

1. Questoes Logisticas:

o Transporte: Agricultores familiares, especialmente os menores e mais
isolados, podem ter dificuldade em transportar seus produtos até as escolas
ou centrais de distribuicdo, devido a falta de veiculos adequados, estradas
precarias ou alto custo do frete.

o Armazenamento: Muitas escolas nao possuem infraestrutura adequada
(refrigeradores, freezers, estoques secos) para armazenar grandes
quantidades de alimentos frescos ou produtos que exigem condigdes
especificas.

o Regularidade e Volume da Oferta: A produgao da agricultura familiar é, por
natureza, sazonal e pode variar em volume. Conciliar essa oferta com a
demanda regular e, por vezes, grande das escolas pode ser um desafio.

2. Aspectos Burocraticos e Legais:

o Chamada Publica: O processo de compra da agricultura familiar para o
PNAE é feito por meio de Chamada Publica, um procedimento especifico
que, embora simplificado em relacéo a Lei de Licitagdes (Lei n°® 8.666/93,
agora substituida pela Lei n® 14.133/2021 para novas licitagbes), ainda pode
apresentar dificuldades para agricultores com pouca familiaridade com
processos formais (documentacgao, elaboragao de propostas).

o Formalizagao dos Agricultores: Muitos agricultores familiares ainda atuam
na informalidade, o que dificulta sua participacdo nas Chamadas Publicas,
que exigem documentos como a Declaracao de Aptidao ao Pronaf (DAP) ou
o Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF).

o Pregos: Definir pregos justos que remunerem adequadamente os
agricultores e, ao mesmo tempo, estejam dentro dos limites orgamentarios
das entidades executoras (prefeituras, secretarias de educacao) pode ser
complexo.

3. Organizagao dos Agricultores:

o A venda individual pode ser mais dificil. A organizagdo em cooperativas ou
associacgoes facilita a logistica, a negociagao, o cumprimento de exigéncias
legais e a oferta de volumes maiores e mais diversificados de produtos. No
entanto, nem todas as regides possuem agricultores familiares bem
organizados.

4. Planejamento e Articulagao:

o Falta de dialogo entre gestores do PNAE e agricultores: Um
planejamento de cardapios que n&o leve em conta a sazonalidade e a
capacidade de producéo local dificulta a compra da agricultura familiar.

o Falta de assisténcia técnica e extensao rural (ATER): Muitos agricultores
necessitam de apoio técnico para melhorar sua producao, gestdo e acesso a
mercados.

Estratégias para Superagao:



e Fortalecimento da organizagado dos agricultores: Incentivar e apoiar a formacgao e
a consolidacao de cooperativas e associagoes.

e Simplificagao e divulgagado dos processos de Chamada Publica: Oferecer
capacitagdo e assessoria aos agricultores sobre como participar.

e Planejamento integrado de cardapios e compras: Nutricionistas e gestores do
PNAE devem planejar os cardapios considerando a produgéo local e dialogar com
os agricultores para definir o que pode ser fornecido.

e Investimento em logistica e infraestrutura: Criagdo de centrais de recebimento e
distribuigdo, aquisicao de veiculos refrigerados, melhoria das instalagdes de
armazenamento nas escolas.

e Assisténcia Técnica e Extensao Rural (ATER) qualificada: Oferecer apoio aos
agricultores para que melhorem a qualidade, a diversidade e a regularidade de sua
producédo, e para que adotem praticas mais sustentaveis.

e Pagamento justo e regular: Garantir que os agricultores sejam remunerados de
forma justa e que os pagamentos sejam feitos em dia.

e Articulagao intersetorial: Promover a colaboragéo entre secretarias de educagéo,
agricultura, saude, érgaos de ATER e entidades da sociedade civil.

Imagine um municipio que cria um "Comité Gestor da Compra da Agricultura Familiar para o
PNAE", com representantes de todos esses setores, para planejar as agoes, identificar
gargalos e buscar solugdes conjuntas. Essas iniciativas colaborativas sdo essenciais para
que a compra da agricultura familiar se torne uma realidade cada vez mais consolidada e
benéfica para todos.

Hortas escolares como laboratorios vivos de sustentabilidade e
educacgao alimentar

As hortas escolares, como ja exploramos em sua dimensao pedagdgica para a Educagao
Alimentar e Nutricional, sdo também extraordinarios laboratorios vivos de sustentabilidade.
Elas oferecem aos alunos a oportunidade de vivenciar na pratica os principios do cuidado
com o meio ambiente, da produgao de alimentos de forma mais natural e do ciclo da
matéria organica, conectando-os de forma profunda e significativa com a natureza e com a
origem dos alimentos.

Do ponto de vista da sustentabilidade ambiental, a horta escolar permite:

e Ensino sobre agroecologia: Introduzir conceitos de cultivo sem agrotoxicos e
fertilizantes quimicos sintéticos, utilizando adubos organicos (como o composto
produzido na propria escola), técnicas de controle natural de pragas e a valorizagéo
da biodiversidade.

e Conservacgao do solo e da agua: Ensinar sobre a importancia de um solo
saudavel, técnicas de plantio que evitam a erosao (como plantio em nivel, cobertura
morta) e o uso consciente da agua para irrigagao (utilizando regadores ou sistemas
de gotejamento, e regando nos horarios adequados).

e Compostagem de residuos organicos: A horta é o destino perfeito para o
composto produzido a partir dos residuos organicos da cozinha escolar e do
refeitdrio (restos de frutas, verduras, cascas de ovos, borra de café). Isso reduz o
volume de lixo enviado para aterros sanitarios e transforma um "problema" em um



recurso valioso para fertilizar o solo. Imagine os alunos participando ativamente da
coleta seletiva dos residuos da merenda, levando os organicos para a composteira e
depois utilizando o adubo pronto nos canteiros da horta.

e Reducao das "milhas alimentares” (food miles): Os alimentos colhidos na horta
escolar e consumidos na merenda percorrem a menor distancia possivel entre o
local de producgao e o prato, o que significa menor emissao de gases de efeito estufa
associada ao transporte.

e Promocao da biodiversidade: A horta pode abrigar diferentes espécies de plantas
alimenticias, aromaticas e medicinais, além de atrair insetos polinizadores,
contribuindo para a biodiversidade local.

Do ponto de vista da sustentabilidade social e educativa:

e Reconexdo com a natureza: Em um mundo cada vez mais urbano e tecnoldgico, a
horta oferece um espaco de contato direto com a terra, com as plantas e com os
ciclos naturais, o que é fundamental para o desenvolvimento integral das criangas.

e Trabalho em equipe e responsabilidade: O cuidado com a horta exige a
colaboracgao entre os alunos, o desenvolvimento do senso de responsabilidade
(regar, capinar, cuidar das plantas) e a paciéncia para esperar o tempo da natureza.

e Valorizagao do trabalho do agricultor: Ao vivenciar as etapas do cultivo, os alunos
passam a valorizar mais o trabalho de quem produz os alimentos que chegam a sua
mesa.

e Segurancga alimentar e nutricional em pequena escala: Embora a horta escolar
geralmente ndo supra todas as necessidades da merenda, ela pode fornecer
temperos frescos, algumas hortaligas e frutas, enriquecendo nutricionalmente as
refeicbes e promovendo o consumo de alimentos frescos e livres de agrotdxicos.

A criacdo e manutencdo de uma horta escolar, mesmo que em espacgos reduzidos
(canteiros, vasos, hortas verticais), € uma iniciativa de alto valor educativo e ambiental, que
materializa os conceitos de sustentabilidade de forma pratica, ludica e transformadora.

Reduc¢éao do desperdicio de alimentos na alimentagao escolar: Do
planejamento a compostagem

O desperdicio de alimentos € um problema global com graves consequéncias ambientais,
sociais e econdmicas. No contexto da alimentagao escolar, onde grandes volumes de
refeicdes sao preparados e servidos diariamente, a reducio do desperdicio deve ser uma
prioridade constante, alinhada com os principios da sustentabilidade e da responsabilidade
com os recursos publicos. O desperdicio pode ocorrer em diversas etapas: no
planejamento, nas compras, no armazenamento, no preparo e, finalmente, no consumo
(sobras nos pratos dos alunos).

Estratégias para Reduzir o Desperdicio:

1. Planejamento de Cardapios e Compras Eficiente:
o Per capitas adequados: Utilizar fichas técnicas de preparo com porcoes
(per capitas) ajustadas a faixa etaria e ao nivel de aceitagdo dos alunos,
evitando o preparo de quantidades excessivas.



o Cardapios baseados na sazonalidade e aceitabilidade: Planejar cardapios
com alimentos da estacao (que tendem a ter melhor qualidade e
durabilidade) e que sejam bem aceitos pelos alunos, reduzindo a rejei¢ao e
as sobras. Testes de aceitabilidade sao importantes.

o Compras planejadas: Comprar apenas o necessario, com base no numero
de alunos e nos cardapios planejados, evitando estoques excessivos que
podem levar a deterioracédo dos alimentos.

2. Armazenamento Correto dos Alimentos:

o Seguir as boas praticas de armazenamento para cada tipo de alimento
(secos, refrigerados, congelados), utilizando o sistema PEPS (Primeiro que
Entra, Primeiro que Sai) ou PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai)
para evitar que os alimentos estraguem antes de serem utilizados.

o Monitorar as temperaturas dos equipamentos de refrigeracao e
congelamento.

3. Aproveitamento Integral dos Alimentos no Preparo: (Detalhado no préximo H3)

o Utilizar integralmente os alimentos, incluindo partes como talos, folhas,
cascas e sementes, sempre que seguro e apropriado.

4. Técnicas de Preparo Adequadas:

o Preparar os alimentos de forma a preservar ao maximo seu valor nutricional
e suas caracteristicas sensoriais (sabor, textura, aparéncia), o que aumenta a
aceitacao.

o Evitar o supercozimento de vegetais, que além de perderem nutrientes, ficam
menos atrativos.

5. Gestao da Distribuicao e do Consumo:

o Porcionamento adequado no servigo: Orientar as merendeiras a servirem
porcdes adequadas, e permitir que os alunos, especialmente os mais velhos,
possam se servir (em sistema de autosservigo supervisionado), comegando
com porgdes menores e repetindo se desejarem. Isso da autonomia ao aluno
e reduz as sobras no prato.

o Conscientizagao dos alunos: Realizar campanhas e atividades de EAN
sobre a importancia de nao desperdicar alimentos, o valor da comida e o
impacto ambiental do desperdicio. Um "Desafio do Prato Limpo" (com
abordagem ludica e ndo punitiva) pode ser uma estratégia.

o Monitoramento das sobras: Pesar e registrar as sobras limpas (alimentos
nao distribuidos) e os restos nos pratos (alimentos servidos, mas nao
consumidos) para identificar quais preparagdes geram mais desperdicio e
investigar as causas.

6. Compostagem dos Residuos Organicos:

o Implementar um sistema de coleta seletiva na cozinha e no refeitério,
separando os residuos organicos (restos de frutas, verduras, cascas, borra
de café — evitando carnes e laticinios em excesso na composteira doméstica,
dependendo do método) para compostagem.

o O composto produzido pode ser utilizado como adubo na horta escolar ou em
jardins, fechando o ciclo da matéria organica e reduzindo o volume de lixo
enviado para aterros. Imagine uma parceria entre as merendeiras (que
separam os residuos da cozinha) e os alunos (que ajudam a levar para a
composteira e a cuidar da horta).



A reducéo do desperdicio de alimentos na escola ndo é apenas uma questio de economia
de recursos, mas uma poderosa licado de cidadania, respeito ao alimento e cuidado com o
meio ambiente.

Aproveitamento integral dos alimentos: Criatividade e nutricao na
cozinha escolar

O aproveitamento integral dos alimentos € uma pratica ancestral, comum em muitas
culturas tradicionais, que foi se perdendo com a industrializagao e a urbanizagcédo, mas que
ressurge com forga total no contexto da sustentabilidade e da valorizagao nutricional.
Consiste em utilizar todas as partes comestiveis dos alimentos — como talos, folhas, cascas
e sementes — que sdo frequentemente descartadas no preparo convencional, mas que, na
verdade, sdo ricas em nutrientes e podem agregar sabor, textura e cor as preparagdes. Na
cozinha escolar, adotar o aproveitamento integral é uma forma inteligente de reduzir o
desperdicio, enriquecer nutricionalmente os cardapios e exercitar a criatividade culinaria.

Partes Nao Convencionais de Alimentos (PANC) e seu Potencial:
Muitas das partes que consideramos "lixo" s&o, na verdade, tesouros nutricionais:

e Talos: De couve-flor, brécolis, agrido, beterraba, salsinha. Sao ricos em fibras,
vitaminas e minerais. Podem ser picados e usados em refogados, sopas, recheios
de tortas, farofas, patés ou até mesmo crus em saladas (os mais tenros).

e Folhas: De cenoura, beterraba, nabo, rabanete, couve-flor. Muitas dessas folhas
sdo mais nutritivas que a prépria raiz ou flor. Podem ser usadas em saladas,
refogados, sopas, sucos verdes, bolinhos ou como charutinhos.

e Cascas: De frutas como banana, maracuja, laranja (parte branca), abacaxi; e de
legumes como batata, abdbora, chuchu (se bem higienizadas e, preferencialmente,
de origem organica para evitar agrotoxicos). Cascas de banana podem virar "carne"
desfiada para recheios ou ingrediente para bolos e brigadeiros. Cascas de batata
podem ser assadas e se transformar em chips crocantes. A entrecasca da melancia
(parte branca) pode virar doce ou ser usada em preparagdes salgadas.

e Sementes: De abdbora, meléo, jaca. Podem ser torradas e consumidas como um
lanche nutritivo (ricas em proteinas, gorduras boas e minerais), ou trituradas para
fazer farinhas que enriquecem péaes e bolos.

Como Implementar o Aproveitamento Integral na Cozinha Escolar:

1. Conhecimento e Capacitagdo: E fundamental que as merendeiras e o nutricionista
tenham conhecimento sobre quais partes sdo comestiveis, como higieniza-las
corretamente e como prepara-las de forma segura e saborosa. Cursos e oficinas
sobre aproveitamento integral sdo muito uteis.

2. Higienizagao Rigorosa: Como essas partes estdo mais expostas, a higienizacao
deve ser ainda mais cuidadosa, seguindo os mesmos procedimentos de lavagem e
sanitizacao utilizados para hortalicas consumidas cruas.

3. Priorizar Alimentos Organicos ou de Baixo Residuo de Agrotéxicos: Como as
cascas concentram mais agrotoxicos, o ideal é utilizar alimentos de origem orgénica



ou agroecolégica para o aproveitamento integral das cascas. Se nao for possivel,
lavar muito bem e, em alguns casos, pode ser preferivel descascar.

4. Criatividade nas Receitas: E preciso experimentar e adaptar receitas. O
nutricionista pode pesquisar e desenvolver fichas técnicas para preparagdes com
PANC. Alguns exemplos:

Bolo de casca de banana: Fica umido e saboroso.
"Carne de casca de jaca verde": Textura semelhante a carne desfiada,
6tima para recheios.
Farofa de talos de couve: Nutritiva e crocante.
Suco verde com folhas de cenoura e talos de agrido: Refrescante e rico
em vitaminas.

o Paté de talos de brécolis: Uma opcao saudavel para sanduiches.

o Doce de entrecasca de melancia: Uma sobremesa diferente e econémica.

5. Introducgao Gradual e Educagao dos Alunos: Apresentar essas novas
preparagdes aos alunos de forma positiva, explicando seus beneficios e, se
possivel, envolvendo-os no processo de descoberta (por exemplo, em uma oficina
culinaria sobre o tema).

Imagine uma cozinha escolar onde, em vez de jogar fora os talos do brdcolis, eles séo
picadinhos e adicionados ao arroz, enriquecendo-o com fibras e vitaminas sem que as
criangas muitas vezes nem percebam a diferenca, ou onde as cascas de abacaxi sdo
fervidas para fazer um delicioso e refrescante suco. O aproveitamento integral dos
alimentos € uma pratica que une economia, nutricdo, sustentabilidade e criatividade,
transformando o que seria lixo em saude e sabor no prato dos escolares.

Agua e energia na cozinha escolar: Praticas para um uso consciente e
eficiente

O uso consciente e eficiente da agua e da energia elétrica na cozinha escolar € um
componente fundamental das praticas de sustentabilidade, contribuindo tanto para a
preservacao dos recursos naturais quanto para a reducao de custos operacionais para a
escola. Uma cozinha "nota 10" em sustentabilidade também se preocupa em minimizar seu
consumo desses insumos vitais.

Uso Consciente da Agua: A agua é utilizada em praticamente todas as etapas da
producao de refei¢cdes: na higienizagao de alimentos, maos, utensilios e instalagdes; no
cozimento; e na limpeza geral. Algumas praticas para economizar agua incluem:

e Evitar deixar torneiras abertas desnecessariamente: Ao lavar lougas, hortalicas
ou as maos, fechar a torneira enquanto ensaboa ou esfrega.

e Utilizar jatos de agua com pressao adequada: Pressao excessiva pode aumentar
o desperdicio. Arejadores de torneira podem ajudar a reduzir o consumo.

e Reaproveitar a agua (quando seguro e apropriado): A agua utilizada para lavar
hortalicas (desde que nao contenha residuos de sabao ou sanitizantes quimicos
fortes) pode, em alguns casos, ser reaproveitada para regar a horta escolar ou para
a limpeza de pisos externos. E preciso critério e conhecimento para esse
reaproveitamento.



e Manutencao de equipamentos: Verificar reqularmente se ha vazamentos em
torneiras, canos, valvulas de descarga e maquinas de lavar loucga (se houver) e
providenciar o conserto imediato.

e Limpeza a seco inicial: Antes de lavar panelas e utensilios muito sujos ou
engordurados, remover o excesso de residuos com uma espatula ou papel toalha
(que pode ir para a compostagem se for apenas residuo organico), para facilitar a
lavagem e reduzir o consumo de agua e detergente.

e Otimizar o uso da maquina de lavar lougas (se houver): Utilizar a maquina
apenas quando estiver com sua capacidade total.

e Conscientizagao da equipe: Promover entre as merendeiras a cultura da economia
de agua, explicando a importancia e dando dicas praticas.

Uso Eficiente da Energia Elétrica e do Gas: A energia, seja elétrica ou a gas (GLP), é
consumida principalmente no cozimento dos alimentos, na refrigeracdo e congelamento, na
iluminagao e no uso de equipamentos elétricos. Praticas para otimizar o uso:

e Cozimento eficiente:
o Utilizar panelas com fundo plano e do tamanho adequado a boca do fogao
para evitar perdas de calor.
o Tampar as panelas durante o cozimento para acelerar o processo e
economizar gas ou eletricidade.
o Cozinhar com a quantidade de agua estritamente necessaria (ex: para
cozinhar vegetais no vapor em vez de imersos em muita agua).
o Aproveitar o calor residual do forno ou do fogao para finalizar o cozimento de
alguns pratos.
o Desligar fornos e fogdes assim que o preparo for concluido.
e Uso racional de geladeiras e freezers:
Abrir as portas o minimo de vezes possivel e por pouco tempo.
N&o colocar alimentos quentes diretamente na geladeira ou freezer, pois isso
forgca o motor a trabalhar mais. Deixar esfriar um pouco em temperatura
ambiente (com seguranga) antes de refrigerar.
Verificar a vedacao das borrachas das portas e manté-las limpas.
Manter os equipamentos afastados de fontes de calor (como fogdes e luz
solar direta) e com espago para ventilagéo na parte traseira.
o Realizar o degelo periddico de freezers que nao sao "frost-free", pois o
acumulo de gelo aumenta o consumo de energia.
e lluminagao e Ventilagao:
Aproveitar ao maximo a iluminac¢ao natural durante o dia.
Utilizar lIampadas mais eficientes (LED).
Apagar as luzes ao sair de ambientes vazios.
Manter janelas e sistemas de exaustdo limpos para garantir uma boa
ventilacdo, o que pode reduzir a necessidade de ar condicionado (se houver)
e melhorar o conforto térmico.
e Manutencao de Equipamentos: Equipamentos elétricos e a gas bem conservados
e com manutengao em dia tendem a ser mais eficientes.

o O O O

Imagine uma cozinha escolar onde as merendeiras tém o habito de tampar todas as
panelas durante o cozimento e de verificar se alguma torneira ficou pingando ao final do



expediente. Essas pequenas a¢des, multiplicadas ao longo do tempo, geram uma economia
significativa de recursos e demonstram um compromisso com a sustentabilidade que vai
além do prato.

Embalagens e residuos sélidos: Descarte correto e a busca por
alternativas sustentaveis

A gestao adequada das embalagens e dos demais residuos solidos gerados na cozinha
escolar € um componente essencial das praticas de sustentabilidade, impactando
diretamente o meio ambiente e a saude publica. Desde a escolha de fornecedores que
utilizam embalagens mais sustentaveis até o descarte final dos residuos, cada etapa
oferece oportunidades para reduzir o impacto ambiental.

Reduc¢ao na Origem: A melhor forma de gerenciar residuos €, primeiramente, tentar nao
gera-los. Algumas estratégias incluem:

e Preferir alimentos in natura e minimamente processados: Estes geralmente vém
com menos embalagens do que os ultraprocessados. A compra da agricultura
familiar local também pode reduzir a quantidade de embalagens de transporte de
longa distancia.

e Compras a granel (quando possivel e seguro): Para alguns produtos secos
(graos, cereais), a compra a granel pode reduzir significativamente o volume de
embalagens individuais, desde que as condi¢des de higiene e armazenamento
sejam garantidas.

e Escolher fornecedores com embalagens sustentaveis: Dar preferéncia a
fornecedores que utilizam embalagens recicladas, reciclaveis, biodegradaveis ou
gue possuam programas de logistica reversa (retorno das embalagens).

e Reduzir o uso de descartaveis no refeitério: Substituir copos, pratos e talheres
descartaveis por versoes reutilizaveis (vidro, inox, plastico duravel), sempre que a
estrutura da escola permitir a higienizacdo adequada. Se o uso de descartaveis for
inevitavel em algumas situagdes (como festas ou passeios), optar por materiais
biodegradaveis ou compostaveis.

Segregacao e Descarte Correto dos Residuos: A coleta seletiva é fundamental. A
cozinha escolar deve ter lixeiras separadas e identificadas para, no minimo:

e Residuos Organicos Compostaveis: Restos de frutas, verduras, cascas, borra de
café, etc., que serdo destinados a composteira da escola (se houver) ou a
programas de coleta seletiva de orgénicos do municipio.

e Residuos Reciclaveis Secos: Papel, papelao, plastico, vidro, metal. Estes devem
estar limpos e secos e ser encaminhados para cooperativas de catadores ou para a
coleta seletiva municipal. E importante conhecer os tipos de materiais que séo
efetivamente reciclados na localidade.

e Rejeitos (Lixo Comum): Aquilo que ndo pode ser compostado nem reciclado (ex:
alguns tipos de plasticos contaminados, papel higiénico de banheiro da cozinha,
etc.). Estes devem ser encaminhados para o aterro sanitario.

Manejo Especifico de Certos Residuos:



e Oleo de cozinha usado: Nunca deve ser descartado na pia ou no lixo comum, pois
polui a agua e o solo. Deve ser armazenado em recipientes fechados (como garrafas
PET) e encaminhado para pontos de coleta especificos que o destinam para
reciclagem (produgéo de sabao, biodiesel). Muitas escolas se tornam pontos de
coleta para a comunidade.

e Embalagens de agrotoxicos (no caso de compra de alimentos ndo orgéanicos
em grande escala que venham com essas embalagens — mais raro no PNAE
direto da agricultura familiar): Seguir as orientagdes para triplice lavagem e
devolucao ao local indicado pelo fabricante ou revendedor.

Educacao e Envolvimento: Envolver os alunos, professores e funcionarios na coleta
seletiva e em projetos sobre redugao de residuos € uma excelente forma de educacéao para
a sustentabilidade. Imagine os alunos participando da criagao de cartazes informativos
sobre a coleta seletiva para a cozinha e o refeitério, ou uma gincana para arrecadar 6leo de
cozinha usado para reciclagem.

A busca por alternativas mais sustentaveis para embalagens e a gestao responsavel dos
residuos sélidos na alimentagao escolar ndo apenas reduzem o impacto ambiental, mas
também ensinam, pelo exemplo, a importancia do consumo consciente e do descarte
correto, formando cidadaos mais preparados para lidar com os desafios ambientais do
nosso tempo.

A alimentagao escolar como promotora de sistemas alimentares locais e
sustentaveis

Ao integrar todas as praticas discutidas neste tépico — a priorizagdo da agricultura familiar, o
cultivo em hortas escolares, a redugdo do desperdicio, o aproveitamento integral dos
alimentos, o uso consciente de agua e energia, e a gestdo adequada de residuos — a
alimentacao escolar transcende sua fung¢ao primaria de nutrir os estudantes e se transforma
em uma poderosa alavanca para a promogao de sistemas alimentares locais mais justos,
saudaveis e sustentaveis.

Um sistema alimentar compreende todas as etapas e atores envolvidos na producéo,
processamento, distribuicdo, consumo e descarte dos alimentos. Um sistema alimentar local
e sustentavel é aquele que:

e Prioriza a produgdo e o consumo de alimentos dentro de uma determinada
regido geografica, fortalecendo a economia local e reduzindo a dependéncia de
cadeias longas de suprimento.

e Adota praticas agricolas que respeitam o meio ambiente, conservam os recursos
naturais e promovem a biodiversidade (como a agroecologia e a produgao organica).

e Garante o acesso a alimentos saudaveis, nutritivos e culturalmente
apropriados para toda a populagao, promovendo a seguranga alimentar e
nutricional.

e Valoriza o trabalho e o conhecimento dos agricultores familiares e das
comunidades tradicionais, assegurando pregos justos e condi¢des de vida dignas.

e Minimiza o desperdicio de alimentos em todas as etapas.



e Promove a conexao entre produtores e consumidores, aumentando a
transparéncia e a confianga.

O Programa de Alimentacgao Escolar, especialmente com a obrigatoriedade da compra de,
no minimo, 30% da agricultura familiar, ja € um instrumento de politica publica que
impulsiona a construcao desses sistemas. Quando uma rede de escolas de um municipio
passa a comprar regularmente de agricultores locais, ela cria uma demanda estavel que
pode incentivar esses agricultores a diversificar sua produgao, a adotar praticas mais
sustentaveis (se houver orientagéo e incentivo para isso) e a se organizar em cooperativas.

A escola, ao abrir suas portas para os produtos da agricultura familiar, ao cultivar sua
prépria horta e ao educar seus alunos sobre a importancia de uma alimentagao consciente
e sustentavel, esta, na pratica, formando uma nova geragao de consumidores e cidadaos
gue valorizam os alimentos locais, a sazonalidade, o trabalho do agricultor e a saude do
planeta. Imagine o impacto a longo prazo se cada aluno que passa pela escola publica
brasileira leva consigo esses valores e conhecimentos para sua vida adulta e para suas
escolhas de consumo.

Além disso, a alimentagao escolar pode servir como um modelo e um catalisador para
outras iniciativas locais de promocéao de sistemas alimentares sustentaveis, como a criagao
de feiras de produtores locais, grupos de consumo responsavel, programas de
compostagem comunitaria e politicas municipais de seguranca alimentar e nutricional que
integrem saude, educacéo, agricultura e meio ambiente.

Portanto, a visao da alimentacéo escolar como promotora de sistemas alimentares locais e
sustentaveis € uma visao de futuro, onde o ato de alimentar as criangas na escola se
conecta de forma indissociavel com o desenvolvimento de comunidades mais resilientes,
economias mais justas e um ambiente mais saudavel para todos. E um compromisso com a
vida em sua plenitude.

Construindo um ambiente alimentar positivo: O papel
da familia, dos educadores e da psicologia na
formacao de habitos saudaveis

O que é um ambiente alimentar positivo e por que ele é crucial?

Um ambiente alimentar positivo transcende a simples oferta de alimentos nutritivos. Ele se
refere a um contexto fisico, social, emocional e cultural que apoia e encoraja escolhas
alimentares saudaveis, promove uma relagao equilibrada e prazerosa com a comida, e
cultiva uma imagem corporal positiva, livre de pressodes, culpas ou ansiedades excessivas
relacionadas ao ato de comer ou a forma do corpo. E um espaco onde o alimento é visto
como fonte de nutricdo, energia, prazer, cultura e conexao social, € ndo como um inimigo ou
uma fonte de angustia.



A criacdo de um ambiente alimentar positivo é crucial porque os habitos alimentares e a
relacdo que estabelecemos com a comida sdo moldados desde a primeira infancia e
tendem a persistir ao longo da vida. Ambientes restritivos, punitivos, ansiosos ou
excessivamente focados em peso e dietas podem ter o efeito contrario ao desejado,
gerando aversoes alimentares, comportamentos alimentares disfuncionais, transtornos
alimentares e uma relagcédo conturbada com o préprio corpo. Por outro lado, um ambiente
positivo e encorajador:

e Facilita a aceitagcao de uma variedade maior de alimentos saudaveis: Criangas
expostas a um ambiente onde novos alimentos sdo apresentados de forma paciente
e prazerosa tendem a ser menos seletivas.

e Promove a autonomia e a autorregulagao: Ajuda a crianga e o adolescente a
desenvolverem a capacidade de reconhecer seus proprios sinais de fome e
saciedade e a fazer escolhas alimentares conscientes, em vez de dependerem
apenas de regras externas.

e Reduz o risco de transtornos alimentares e de obesidade: Uma relagdo saudavel
com a comida e uma imagem corporal positiva sdo fatores protetores importantes.

e Associa a alimentagdo a momentos de prazer e convivio: O que é fundamental
para o bem-estar emocional e social.

e Contribui para a formagao de habitos saudaveis duradouros: As experiéncias
positivas com a alimentacao na infancia e adolescéncia sdo a base para escolhas
saudaveis na vida adulta.

Imagine um refeitdrio escolar onde, além de uma comida nutritiva, ha um clima de alegria,
respeito, onde as criangas sao incentivadas a experimentar sem pressao, onde nao ha
comentarios negativos sobre quem come mais ou menos, ou sobre o corpo dos colegas.
Esse € um exemplo de um microambiente alimentar positivo. A construgao desse tipo de
ambiente é uma responsabilidade compartilhada entre a familia, a escola e a sociedade
como um todo.

A familia como alicerce: Influéncia dos pais e do lar na formagao dos
habitos alimentares

A familia é, indiscutivelmente, o primeiro e mais influente ambiente alimentar na vida de
uma crianca. E no seio familiar que os primeiros habitos sdo formados, que as preferéncias
e aversOes comecam a se delinear, e que a relagdo emocional com a comida comecga a ser
construida. Os pais e outros cuidadores desempenham um papel de alicerce fundamental
nesse processo, principalmente através do exemplo e da criagcdo de um ambiente
doméstico que favoreca a alimentacao saudavel.

O Exemplo dos Pais (Modelagem): Criangas aprendem muito por observacgao e imitagcao.
Se os pais consomem regularmente frutas, verduras e legumes, demonstram prazer em
comer esses alimentos e mantém uma relagao equilibrada com a comida, € muito mais
provavel que os filhos desenvolvam habitos semelhantes. Por outro lado, se os pais tém
uma dieta pobre em nutrientes, expressam aversao a determinados alimentos saudaveis ou
vivem em funcao de dietas restritivas e demonstram insatisfagdo constante com o proéprio
corpo, essas atitudes também serdo absorvidas pelas criangas. Imagine uma crianga vendo



seus pais saborearem uma salada colorida no jantar; a curiosidade e a disposi¢édo para
experimentar serdo naturalmente estimuladas.

Refei¢oes em Familia: A pratica de realizar refeicbes em familia, sempre que possivel, é
um dos pilares para a formacao de habitos saudaveis. As refeigdes compartilhadas, sem a
distracao de telas (TV, celulares), oferecem uma oportunidade para:

Oferecer alimentos nutritivos e variados.
Os pais darem o exemplo, consumindo os mesmos alimentos que oferecem aos
filhos.

e Conversar sobre o dia, fortalecer os lagos afetivos e associar a comida a momentos
positivos.

e As criangas observarem e aprenderem sobre comportamento a mesa e sobre a
importancia de uma alimentagéo equilibrada.

Criacdao de um Ambiente Doméstico Favoravel:

e Disponibilidade de alimentos saudaveis: Manter a despensa e a geladeira
abastecidas com frutas, verduras, legumes, graos integrais, laticinios magros e
outras opgodes nutritivas. Se os alimentos saudaveis estao facilmente acessiveis, a
probabilidade de serem consumidos aumenta.

e Limitar a oferta de ultraprocessados: Reduzir a presencga de salgadinhos,
biscoitos recheados, refrigerantes e doces em casa. Nao se trata de proibir
totalmente (o que pode gerar um desejo ainda maior), mas de ndo tornar esses itens
a regra.

e Envolver as criangas no processo alimentar: Convidar as criancas para participar
das compras no supermercado ou na feira, da escolha dos cardapios e do preparo
das refei¢cdes (de acordo com a idade e capacidade de cada uma). Essa
participacdo aumenta o interesse pelos alimentos e a disposi¢cédo para experimentar
novos sabores. Cozinhar junto pode ser uma atividade ludica e educativa.

Evitar Praticas Negativas:

e Nao usar comida como recompensa ou punig¢ao: Oferecer um doce como prémio
por ter comido todos os vegetais, ou proibir a sobremesa porque a crianga se
comportou mal, pode criar uma relagao disfuncional com os alimentos, onde alguns
sdo vistos como "bons" (prémios) e outros como "ruins" (obrigacées).

e Nao forgar a comer: Obrigar a crianga a "limpar o prato" ou a comer algo que ela
realmente ndo quer pode gerar aversédo ao alimento e desrespeitar seus sinais de
saciedade. A abordagem deve ser de incentivo paciente e repetida exposicao.

e Evitar comentarios negativos sobre o peso ou corpo da crianga (ou o préprio):
Criticas podem minar a autoestima e contribuir para uma imagem corporal negativa.

A familia é o bergo dos habitos alimentares. Um lar que cultiva o prazer pela comida
saudavel, o respeito aos sinais do corpo e a alegria de compartilhar refeicbes esta
construindo uma base sélida para o bem-estar de seus membros por toda a vida.

O papel dos educadores (professores e equipe escolar) como modelos e
facilitadores



Assim como os pais, os educadores — incluindo professores, diretores, coordenadores,
inspetores e, de forma muito especial, as merendeiras — desempenham um papel
significativo como modelos e facilitadores na formac&o dos habitos alimentares e na
construgdo de um ambiente alimentar positivo na escola. As atitudes, os comentarios e os
comportamentos desses profissionais em relagao a alimentagcao podem ter um impacto
direto e indireto sobre os alunos.

Educadores como Modelos Positivos:

Consumindo a alimentagao escolar: Quando os professores e outros funcionarios
da escola consomem a mesma refeigao oferecida aos alunos no refeitério (0 PNAE),
demonstram confianga na qualidade da comida e valorizam o programa. Se eles
comem com prazer, especialmente os alimentos mais saudaveis como saladas e
frutas, isso serve de exemplo positivo para os estudantes. Imagine um professor que
se senta com seus alunos no almogo e comenta entusiasticamente sobre como o
peixe assado com legumes esta saboroso e nutritivo.

Demonstrando habitos saudaveis: Se os educadores sao vistos consumindo agua
regularmente, trazendo lanches saudaveis para si mesmos (frutas, iogurtes) e
falando sobre os beneficios de uma alimentacao equilibrada de forma natural e ndo
impositiva, isso reforga as mensagens de EAN.

Evitando comentarios negativos sobre alimentos ou o préprio corpo: E
fundamental que os educadores nao expressem aversao a alimentos saudaveis na
frente dos alunos, nem fagam comentarios depreciativos sobre seu préprio peso ou
aparéncia, ou sobre o corpo dos alunos. Essas atitudes podem minar a confianca
dos estudantes e gerar insegurangas.

Educadores como Facilitadores de um Ambiente Positivo:

Integrando a EAN de forma natural: Além das atividades formais de EAN, os
professores podem aproveitar oportunidades cotidianas para falar sobre alimentos
de forma positiva, conectar o conteudo de suas disciplinas com a alimentagéo (como
ja discutido) e incentivar a curiosidade dos alunos sobre novos sabores.

Criando um clima positivo no refeitério: Os educadores que acompanham os
alunos no refeitério podem ajudar a criar um ambiente tranquilo, respeitoso e
agradavel, incentivando a conversa amigavel e o prazer da refeigdo compartilhada, e
desencorajando o bullying ou comentarios negativos sobre as escolhas alimentares
dos colegas (dentro do que é oferecido).

Apoiando a experimentagao de novos alimentos: Encorajar os alunos a provarem
pequenas porcoes de alimentos novos ou menos familiares oferecidos na merenda,
sem pressao, elogiando a tentativa e respeitando a recusa.

Valorizando o trabalho das merendeiras: Reconhecer e valorizar o papel crucial
das merendeiras na preparacao de alimentos saudaveis e saborosos, € incentivar os
alunos a também demonstrarem esse respeito e gratidao.

Sendo observadores atentos: Os educadores estao em uma posic¢ao privilegiada
para observar os habitos alimentares dos alunos, identificar possiveis dificuldades
(seletividade excessiva, sinais de alerta para TAs ou obesidade) e comunicar essas
preocupacoes de forma adequada a equipe de saude da escola (nutricionista) ou a
coordenacédo para que as familias possam ser orientadas.



A influéncia dos educadores vai muito além da transmiss&o de conteudo académico. Suas
atitudes e o ambiente que ajudam a criar podem moldar profundamente a relagao dos
alunos com a alimentacédo e com seu préprio bem-estar. Um corpo docente e uma equipe
escolar conscientes de seu papel como modelos e facilitadores de um ambiente alimentar
positivo sdo aliados poderosos na promogao da saude.

Aspectos psicolégicos da alimentagao: Emogdes, comportamento
alimentar e a relagao com a comida

A alimentagdo humana € um processo intrinsecamente ligado ndo apenas as necessidades
fisioldgicas de nutrigdo, mas também a um complexo universo de aspectos psicoldgicos,
incluindo emogdes, cognicdes, comportamentos aprendidos e a préopria relagao subjetiva
que cada individuo constréi com o ato de comer e com os alimentos. Compreender esses
fatores psicoldgicos € essencial para promover habitos alimentares verdadeiramente
saudaveis e sustentaveis, tanto em criangas quanto em adultos.

Alimentagao Emocional ("Emotional Eating"): Muitas pessoas utilizam a comida como
uma forma de lidar com suas emogoes, um fendmeno conhecido como "alimentagao
emocional". O estresse, a ansiedade, a tristeza, o tédio, a solidao ou mesmo a alegria
podem desencadear o desejo de comer, nao por fome fisica, mas em busca de conforto,
recompensa, distracdo ou alivio emocional. Alimentos ricos em agucar, gordura e sal (os
chamados "comfort foods") sdo frequentemente os mais procurados nesses momentos, pois
podem ativar sistemas de recompensa no cérebro.

¢ Na infancia e adolescéncia: E importante ajudar os jovens a desenvolverem
estratégias saudaveis de manejo emocional que ndo dependam exclusivamente da
comida. Incentivar a expressao de sentimentos, a pratica de atividades relaxantes
(como hobbies, esportes, meditagdo mindfulness) e o desenvolvimento de uma rede
de apoio social pode ajudar. Imagine um adolescente que, ao se sentir ansioso antes
de uma prova, em vez de buscar um pacote de biscoitos, aprende a fazer alguns
minutos de respira¢ao profunda ou a conversar com um amigo.

Neofobia Alimentar e Seletividade ("Picky Eating"): A neofobia alimentar, que é o medo
ou a recusa em experimentar alimentos novos, € comum em criangas pequenas
(geralmente entre 2 e 6 anos) e pode ser uma fase normal do desenvolvimento,
possivelmente um mecanismo evolutivo de prote¢ao contra a ingestdo de substancias
potencialmente toxicas. A seletividade alimentar, ou "picky eating", refere-se a um
comportamento mais amplo de restricdo na variedade de alimentos aceitos, com forte
preferéncia por um repertério limitado de comidas.

e Abordagem: E crucial lidar com a neofobia e a seletividade com paciéncia, respeito
e estratégias adequadas (que serao detalhadas no proximo H3), evitando pressao,
suborno ou puni¢des, que podem exacerbar o problema e criar uma relagéo negativa
com a comida.

Desenvolvimento da Relagdo com o Corpo e a Comida: A forma como uma crianga ou
adolescente percebe seu proprio corpo (imagem corporal) e como se sente em relagao a
comida esta profundamente interligada. Uma imagem corporal negativa ou a internalizacéo



de padrbes de beleza irreais podem levar a comportamentos alimentares restritivos, dietas
inadequadas e um risco aumentado para transtornos alimentares.

e Foco no bem-estar: Promover uma apreciacéo pelo corpo por suas funcionalidades
e saude, e ndo apenas pela aparéncia. Ensinar que todos os corpos sao diferentes e
que a saude vem em diferentes formas e tamanhos.

Alimentagao Consciente (Mindful Eating) e Intuitiva: Em oposi¢cdo a uma alimentagéo
automatica ou emocional, a alimentagédo consciente envolve prestar atencéo plena a
experiéncia de comer: aos sabores, texturas, aromas dos alimentos, aos sinais internos de
fome e saciedade, e as emogdes presentes durante a refeigdo, sem julgamento. A
alimentacao intuitiva se baseia em honrar os sinais do corpo, comendo quando se tem fome
e parando quando se esta satisfeito, e permitindo-se desfrutar de todos os alimentos com
moderacao e equilibrio, sem culpa.

e Na escola: Embora conceitos mais profundos de mindfulness possam ser
complexos para criangas muito pequenas, pode-se incentivar praticas simples como
comer devagar, mastigar bem os alimentos, prestar atengao ao que se esta
comendo e identificar os sinais de saciedade. Desligar as telas durante as refeigbes
€ um passo importante.

Compreender que a alimentacdo vai muito além dos nutrientes e que esta carregada de
significados psicologicos e emocionais permite que pais, educadores e profissionais de
saude adotem abordagens mais empaticas, eficazes e humanizadas na promogao de
habitos alimentares saudaveis.

Comunicagao positiva sobre alimentos e corpo: Linguagem que nutre,
nao que fere

A linguagem que utilizamos ao falar sobre alimentos, sobre o ato de comer e sobre o corpo
(nosso e dos outros) tem um poder imenso, especialmente na formagao de criangas e
adolescentes. Palavras podem nutrir a autoestima, a curiosidade alimentar e uma relagao
saudavel com a comida, ou podem ferir, gerar culpa, ansiedade e contribuir para uma
imagem corporal negativa e comportamentos alimentares disfuncionais. Construir um
ambiente alimentar positivo passa, necessariamente, por uma comunicagao consciente e
positiva.

Evitando a Linguagem Moralista sobre Alimentos: E comum cair na armadilha de
classificar os alimentos como "bons" ou "maus", "permitidos" ou "proibidos", "saudaveis" ou
"ndo saudaveis" de forma dicotémica e moralista. Essa abordagem pode gerar culpa
guando se consome um alimento rotulado como "ruim" e uma sensagéao de virtude

excessiva ao comer um alimento "bom", o que ndo é saudavel.

e Alternativa: Em vez de proibir ou demonizar, o ideal é falar sobre a frequéncia e a
quantidade com que cada tipo de alimento deve fazer parte de uma dieta
equilibrada. Enfatizar que todos os alimentos podem caber em um padrao alimentar
saudavel, mas alguns (como frutas, verduras, graos integrais) devem ser a base da
nossa alimentagao, enquanto outros (como doces, salgadinhos, refrigerantes)
devem ser consumidos com moderagao e em ocasides especiais.



e Exemplo: Em vez de dizer "Chocolate é ruim e engorda", pode-se dizer "O
chocolate € delicioso, e podemos aprecia-lo em pequenas quantidades de vez em
quando. Para o nosso lanche do dia a dia, que tal uma fruta, que nos da bastante
energia e vitaminas?".

Comunicacgao Positiva sobre o Corpo: Comentarios negativos sobre o peso ou a forma
corporal, mesmo que bem-intencionados (como "vocé precisa emagrecer para ficar mais
saudavel" dito de forma inadequada), podem ser extremamente prejudiciais, especialmente
para criangas e adolescentes que estdo formando sua autoimagem.

e Evitar criticas: Nunca criticar, ridicularizar ou comparar o corpo de uma crianga com
o de outras. Evitar também fazer comentarios negativos sobre o proprio corpo na
frente das criancas (ex: "estou gorda", "preciso fazer dieta").

e Foco na saiude e no bem-estar: Ao abordar questbes relacionadas ao peso, o foco
deve ser sempre na saude, nos habitos saudaveis (alimentacao equilibrada e
atividade fisica) e no bem-estar geral, e ndo na estética ou no nimero da balanga.
Essa conversa, quando necessaria, deve ser conduzida com sensibilidade e,
preferencialmente, por profissionais de saude.

e Elogiar qualidades nao relacionadas a aparéncia: Valorizar as criangas por suas
habilidades, esforgos, talentos, gentileza e outras caracteristicas que vao além da
aparéncia fisica.

e Promover a aceitagao da diversidade corporal: Ensinar que corpos saudaveis
vém em diferentes formas e tamanhos e que nao existe um "corpo perfeito".

Linguagem Encorajadora para a Experimentagao Alimentar: Ao apresentar novos
alimentos, a linguagem utilizada pode fazer toda a diferenca.

e Evitar pressao e chantagem: Frases como "se vocé ndo comer tudo, ndo vai
ganhar sobremesa" ou "s6 mais uma colherada pela maméae" podem gerar
ansiedade e averséo.

e Usar linguagem descritiva e curiosa: "Olha que cor bonita tem essa beterraba!
Sera que ela é crocante ou macia? Vamos provar um pedacinho para descobrir o
sabor?".

e Validar as preferéncias (com limites): "Eu entendo que vocé nao gostou muito do
brécolis hoje, mas que bom que vocé experimentou! Quem sabe na proxima vez a
gente tenta ele preparado de um jeito diferente?".

Imagine um professor que, ao ver um aluno recusar a salada, em vez de repreendé-lo, diz:
"As folhinhas verdes s&o amigas dos nossos musculos e nos ajudam a correr mais rapido!
Que tal experimentar s6 uma para ver se vocé ganha superpoderes hoje?". Uma
abordagem ludica e positiva € muito mais eficaz do que a imposi¢cao. A comunicagdo € uma
ferramenta poderosa para semear uma relagédo de confianga, respeito e prazer com a
alimentagéo e com o corpo.

Estratégias para lidar com a seletividade alimentar na infancia (picky
eating) de forma paciente e respeitosa



A seletividade alimentar, popularmente conhecida como "picky eating" ou "frescura para
comer", € uma queixa comum entre pais e cuidadores de criangas, especialmente na fase
pré-escolar e nos primeiros anos do ensino fundamental. Caracteriza-se pela recusa em
experimentar alimentos novos (neofobia) ou pela aceitagdo de um repertério muito restrito
de comidas, 0 que pode gerar preocupagao quanto ao estado nutricional da crianga e
bastante estresse nos momentos das refei¢cdes. Lidar com a seletividade exige uma
abordagem paciente, respeitosa, persistente e baseada em estratégias positivas, e ndo em
conflito.

Compreendendo a Seletividade:

E importante lembrar que um certo grau de neofobia e seletividade pode ser uma
fase normal do desenvolvimento infantil.

As preferéncias gustativas das criangas sao diferentes das dos adultos (tendem a
preferir sabores mais doces e a rejeitar os amargos, comuns em alguns vegetais).
Fatores sensoriais (textura, cheiro, aparéncia do alimento) podem influenciar muito
a aceitagao.

Experiéncias negativas prévias com determinados alimentos (ex: ter sido for¢gado
a comer) podem gerar aversoes duradouras.

Estratégias Pacientes e Respeitosas:

Exposicao Repetida e Paciente: Este é, talvez, o principio mais importante. Uma
crianga pode precisar ser exposta a um novo alimento de 10 a 15 vezes (ou até
mais) antes de aceitar prova-lo, e mais algumas vezes para realmente gostar.
Ofereca o alimento recusado em outras ocasibes, preparado de formas diferentes,
sem fazer alarde ou pressao.

Nao Forcgar, Subornar ou Punir: Obrigar a crianga a comer, oferecer recompensas
(doces, brinquedos) para que ela coma determinados alimentos, ou castiga-la por
nao comer, sao praticas contraproducentes. Elas aumentam a ansiedade em relacao
a comida, podem criar aversdes e n&o ensinam a crianga a gostar do alimento pelo
seu sabor ou valor.

Dar o Exemplo (Modelagem): Se os adultos e irmaos mais velhos comem e
demonstram apreciar uma variedade de alimentos saudaveis, a crianga se sentira
mais inclinada a imita-los.

Envolver a Crianga no Processo Alimentar:

o Compras: Levar a crianca a feira ou supermercado e deixa-la escolher
algumas frutas ou vegetais.

o Preparo: Convidar a crianca para ajudar a lavar os alimentos, misturar
ingredientes, montar pratos (atividades seguras e adequadas a idade).
Criancas tendem a se interessar mais por aquilo que ajudaram a preparar.
Imagine uma crianga que ajudou a fazer bolinhos de espinafre; a chance de
ela querer prova-los é muito maior.

5. Tornar a Comida Atraente e Divertida:

o Usar cortadores para dar formatos divertidos a frutas e sanduiches.

o Montar pratos coloridos e com "carinhas" (ex: usar rodelas de pepino para os
olhos, um pedaco de tomate para a boca).

o Dar nomes criativos as preparagoes.



6. Oferecer Variedade e Opgoes Saudaveis: Continuar oferecendo uma ampla gama
de alimentos nutritivos, mesmo que a crianga nao aceite todos de imediato. No
prato, sempre incluir pelo menos um alimento que a crianga ja gosta e aceita bem,
junto com pequenas porgdes de alimentos novos ou menos preferidos para ela
explorar.

7. Respeitar os Sinais de Fome e Saciedade da Crianga: N&o insistir para que ela
"limpe o prato” se ja estiver satisfeita. Ensina-la a reconhecer quando esta com fome
e quando esta saciada é fundamental para a autorregulagao.

8. Manter um Ambiente de Refeigao Tranquilo e Positivo: Evitar discussoes, brigas
ou distragdes excessivas (como TV ligada) durante as refeicdes. Tornar a hora de
comer um momento agradavel de convivio.

9. Pequenas Porgdes: Ao introduzir um alimento novo ou pouco aceito, oferecer uma
por¢cao bem pequena inicialmente (do tamanho de uma ervilha, por exemplo),
apenas para experimentar.

10. Quando Procurar Ajuda Profissional: Se a seletividade for muito extrema,
persistente, estiver acompanhada de baixo ganho de peso ou estatura, deficiéncias
nutricionais, ou se estiver causando grande estresse familiar, € importante buscar
orientagdo de um pediatra e de um nutricionista especializado em comportamento
alimentar infantil. Em alguns casos, um terapeuta ocupacional com foco em
integracao sensorial ou um fonoaudiélogo também podem ser necessarios.

Lidar com a seletividade alimentar € uma jornada que exige consisténcia e uma boa dose
de criatividade. Celebrar as pequenas vitérias (como a crianga cheirar um alimento novo,
toca-lo ou dar uma pequena mordida) € mais importante do que focar nas recusas.

O impacto da midia e das redes sociais nos habitos alimentares e na
imagem corporal dos jovens

A midia tradicional (televisao, revistas) e, de forma cada vez mais avassaladora, as midias
digitais e redes sociais (YouTube, Instagram, TikTok, etc.) exercem uma influéncia profunda
e muitas vezes problematica nos habitos alimentares e na percepg¢ao da imagem corporal
de criangas e adolescentes. Esses meios de comunicagio sdo poderosas ferramentas de
informacao e entretenimento, mas também sao veiculos para a disseminacgao de
mensagens que podem comprometer a saude fisica e mental dos jovens.

Impacto nos Habitos Alimentares:

e Publicidade de Alimentos Ultraprocessados: Criancas e adolescentes sdo um
alvo prioritario da publicidade de alimentos ricos em agucar, gordura, sal e aditivos, e
pobres em nutrientes (refrigerantes, salgadinhos, doces, fast-food, cereais matinais
acucarados). Essa publicidade utiliza estratégias sofisticadas e persuasivas, como
personagens de desenhos animados, brindes, influenciadores digitais, jingles
cativantes e a associagao desses produtos a diversao, popularidade e felicidade.

o Consequéncias: A exposicao frequente a essa publicidade esta associada a
um maior consumo desses produtos ndo saudaveis, a formacgao de
preferéncias alimentares inadequadas desde cedo e a um risco aumentado
de obesidade e outras doengas crénicas.



Normalizacdo de Padroes Alimentares Nao Saudaveis: Muitos programas de TV,
filmes e conteudos online retratam o consumo de alimentos ultraprocessados como
algo normal, corriqueiro ou até mesmo desejavel, enquanto alimentos saudaveis
podem ser apresentados de forma menos atrativa ou associados a "dietas" e
restricdes.

Desinformagao Nutricional: A internet esta repleta de informagdes sobre
alimentagéao e nutricdo, muitas das quais sao imprecisas, contraditorias, baseadas
em modismos ou promovidas por individuos sem qualificacao técnica, podendo
confundir os jovens e leva-los a adotar praticas alimentares inadequadas ou
perigosas.

Impacto na Imagem Corporal:

Promocao de Ideais de Beleza Irreais: A midia e as redes sociais frequentemente
veiculam e glorificam padrdes de beleza extremamente restritos e muitas vezes
inatingiveis (magreza excessiva para meninas, musculatura exagerada para
meninos), utilizando imagens manipuladas digitalmente (com filtros e edi¢des).

o Consequéncias: A comparacao constante com esses ideais pode levar a
insatisfagdo com o préprio corpo, baixa autoestima, ansiedade em relacao a
aparéncia e um risco aumentado para o desenvolvimento de transtornos
alimentares. Jovens podem se sentir inadequados por nao corresponderem a
esses padrdes.

Cultura da Comparacgao e Validagao Externa: As redes sociais, em particular,
fomentam uma cultura de comparagao constante com os outros e uma busca por
validacao externa através de "curtidas" e comentarios, o que pode intensificar as
preocupacdes com a imagem corporal.

Cyberbullying relacionado a aparéncia: Comentarios negativos e depreciativos
sobre a aparéncia fisica de colegas sdo comuns nas redes sociais, causando grande
sofrimento e impacto na saude mental.

Estratégias para Mitigar o Impacto Negativo (O Papel da Educagao Midiatica): A escola
e a familia tém um papel crucial em ajudar criangas e adolescentes a desenvolverem um
olhar critico sobre a midia e a se protegerem de suas influéncias negativas. Isso envolve a
educagao midiatica:

Analisar criticamente a publicidade: Ensinar os alunos a identificar as técnicas
persuasivas utilizadas na publicidade de alimentos e a questionar as mensagens
transmitidas. Imagine uma atividade em sala de aula onde os alunos desmontam um
anuncio de refrigerante, identificando as cores, a musica, os personagens e a
promessa de felicidade associada ao produto, e depois discutem se o produto
realmente entrega aquilo que promete em termos de saude.

Questionar os padrées de beleza: Discutir a diversidade dos corpos humanos e
como os padrdes de beleza sao construcdes sociais que mudam com o tempo e a
cultura. Mostrar exemplos de como as imagens na midia sdo frequentemente
manipuladas.

Promover o uso consciente e seguro das redes sociais: Orientar sobre a
importancia de seguir perfis que promovam mensagens positivas sobre corpo e



saude, de ndo se comparar excessivamente com os outros, de proteger a
privacidade e de denunciar o cyberbullying.

e Valorizar fontes de informagéao confiaveis: Ensinar a buscar informagdes sobre
saude e nutricdo em fontes baseadas em evidéncias cientificas (profissionais de
saude qualificados, instituicbes de pesquisa, 6rgaos governamentais de saude) e a
desconfiar de promessas milagrosas ou dietas da moda encontradas na internet.

Ao capacitar os jovens para serem consumidores criticos e conscientes da midia,
contribuimos para que eles possam fazer escolhas mais saudaveis e construir uma
autoimagem mais positiva e resiliente.

A importancia do prazer e da socializagao nas refeicées: Comida como
cultura e conexao

Em meio a tantas discussdes sobre nutrientes, calorias, saude e prevencgao de doencas, é
fundamental ndo perder de vista uma dimensao essencial da alimentagcdo humana: o prazer
e a socializagdo. Comer nao € apenas um ato bioldgico de nutrir o corpo; é também uma
experiéncia sensorial, emocional, cultural e social que pode e deve ser fonte de alegria,
conforto e conexao com os outros. Um ambiente alimentar verdadeiramente positivo
reconhece e valoriza esses aspectos.

O Prazer de Comer: O prazer gustativo — apreciar os sabores, as texturas, os aromas dos
alimentos — € um componente importante de uma relagao saudavel com a comida. Quando
a alimentacao saudavel é associada apenas a restricdes, proibicdes e pratos sem graga,
torna-se dificil manter habitos equilibrados a longo prazo.

e Explorar a diversidade de sabores: Incentivar a experimentacao de diferentes
alimentos, temperos e formas de preparo, buscando descobrir 0 que agrada ao
paladar.

e Cozinhar como ato de prazer e criatividade: Envolver as criangas e adolescentes
no preparo das refeigdes pode despertar o prazer de criar e transformar os
alimentos.

e Comer com atencao plena (mindful eating): Saborear cada mordida, prestando
atencao as sensacgdes que o alimento proporciona, pode aumentar o prazer e a
satisfacdo com a refeicdo, mesmo com porgcdes menores.

e Permitir-se alimentos prazerosos com moderagao: Uma alimentagcédo saudavel
nao exclui completamente os alimentos que sdo consumidos puramente pelo prazer
(como um chocolate ou uma fatia de bolo em uma festa), desde que isso ocorra com
equilibrio e sem culpa.

A Socializagao nas Refeigoes: Desde os primoérdios da humanidade, o ato de compartilhar
alimentos tem sido um elemento central de socializacao, celebracao e fortalecimento de
lagcos comunitarios e familiares. As refeicdes sdo oportunidades para:

e Conexao familiar: Como ja mencionado, as refeigcbes em familia sdo momentos
preciosos para conversar, compartilhar experiéncias e fortalecer o vinculo afetivo.



¢ Interagao social na escola: O refeitério escolar pode ser um espacgo de convivéncia
agradavel entre os alunos, onde eles aprendem a compartilhar, a esperar sua vez e
a interagir socialmente durante a merenda.

e Celebracao cultural: Muitos pratos e tradigbes alimentares estao ligados a
festividades culturais, religiosas ou familiares, e compartilhar essas refeicdes € uma
forma de celebrar a identidade e a heranga cultural. Imagine uma festa junina na
escola onde sao servidas comidas tipicas preparadas de forma saudavel, e as
criangas aprendem sobre a origem dessas tradigoes.

e Aprendizado de habilidades sociais: Comportamento a mesa, como pedir "por
favor" e dizer "obrigado", esperar os outros se servirem, nao falar de boca cheia, sao
habilidades sociais importantes que podem ser aprendidas e praticadas durante as
refeicdbes compartilhadas.

Comida como Cultura: Cada cultura possui seus proprios ingredientes, pratos tipicos,
formas de preparo e rituais alimentares, que refletem sua histéria, seu ambiente e seus
valores. Valorizar a diversidade cultural alimentar € uma forma de promover o respeito e a
compreensao entre 0s povos.

e Na escola: Explorar a culinaria de diferentes regides do Brasil e de outros paises
pode ser uma atividade de EAN enriquecedora, ampliando o repertdrio alimentar dos
alunos e seu conhecimento cultural.

Ao resgatar a importancia do prazer sensorial, da alegria da partilha e da riqueza cultural
associada a alimentacao, construimos uma relacdo mais completa, equilibrada e
humanizada com a comida, o que é fundamental para o bem-estar integral e para a
formacgéao de habitos que perdurem por toda a vida.

Construindo uma parceria efetiva entre escola, familia e profissionais de
saude

A formacgéao de habitos alimentares saudaveis e a promogao de um ambiente alimentar
positivo para criancas e adolescentes ndo sao responsabilidade exclusiva de um unico ator,
mas sim o resultado de um esforgo conjunto e coordenado entre a escola, a familia e os
profissionais de saude. Uma parceria efetiva entre essas trés esferas é fundamental para
garantir que as mensagens e as praticas sejam consistentes, coerentes e que se reforcem
mutuamente, criando um circulo virtuoso de cuidado e apoio ao desenvolvimento integral do
jovem.

Papéis e Responsabilidades Compartilhadas:

e Familia: Como primeiro e principal ambiente de formagao de habitos, a familia tem o
papel de oferecer alimentos saudaveis, dar o exemplo, criar um ambiente alimentar
domeéstico positivo, estabelecer rotinas e limites, e buscar orientagao profissional
quando necessario.

e Escola: A escola complementa o papel da familia, oferecendo alimentagao escolar
nutritiva (PNAE), implementando acdes de Educacgao Alimentar e Nutricional (EAN)
de forma transversal e continua, promovendo a atividade fisica, criando um
ambiente de refeitério positivo, identificando precocemente alunos com



necessidades nutricionais especificas ou riscos, e facilitando o dialogo e a
colaboragao com as familias e os servigos de saude.

e Profissionais de Saude (da Ateng¢ao Primaria/UBS, nutricionistas, pediatras,
psicélogos, etc.): Tém o papel de realizar o diagndstico e o acompanhamento
individualizado de criangcas com desvios nutricionais ou transtornos alimentares,
oferecer orientacao especializada as familias e a escola, fornecer laudos e
prescricdes quando necessario, e colaborar com a escola em a¢des de promogao da
saude e prevengao de doencgas (ex: no &mbito do Programa Saude na Escola -
PSE).

Estratégias para Fortalecer a Parceria:

1. Comunicagao Aberta e Continua:

o Escola-Familia: Manter canais de comunicacgao regulares (reunides,
informativos, agenda escolar, aplicativos de comunicagao) para trocar
informacdes sobre o cardapio escolar, os projetos de EAN, o comportamento
alimentar do aluno na escola, e para que os pais possam compartilhar suas
preocupacodes e buscar orientacao.

o Escola-Servigos de Saude: Estabelecer um fluxo de comunicagao formal e
informal com a Unidade Basica de Saude de referéncia, para facilitar
encaminhamentos, troca de informagdes (com consentimento), planejamento
conjunto de acdes de saude escolar e participagédo das equipes de saude em
atividades na escola.

o Familia-Servigos de Satde: Incentivar as familias a manterem o
acompanhamento regular de saude da crianga (puericultura) e a buscarem
os profissionais de saude sempre que tiverem duvidas ou preocupagoes.

2. Agobes Conjuntas e Coordenadas:

o Planejamento participativo: Convidar pais e representantes dos servigos de
saude para participarem do planejamento de algumas ac¢des de saude e EAN
na escola.

o Eventos integrados: Realizar feiras de saude, palestras ou oficinas na
escola com a participagao de profissionais da UBS e das familias. Imagine
um "Dia da Saude na Escola" com stands sobre alimentacao saudavel,
atividade fisica, saude bucal, com atividades praticas para alunos € pais, e
com a presenca da equipe da UBS para tirar duvidas.

o Capacitagao mutua: Profissionais de saude podem capacitar educadores
sobre temas especificos de nutricdo e saude, e educadores podem
compartilhar com os profissionais de saude suas experiéncias e desafios no
contexto escolar.

3. Respeito Mutuo e Valorizagao dos Diferentes Saberes:

o Reconhecer que cada esfera (familia, escola, saude) tem seu conhecimento,
sua experiéncia e suas limitagdes. A parceria se fortalece quando ha respeito
e disposicao para aprender uns com 0s outros.

4. Foco no Bem-Estar da Crianga/Adolescente:

o O aluno deve ser sempre o centro das atengdes e das decisdes. Todas as
acgdes e parcerias devem visar, em ultima instancia, o seu desenvolvimento
saudavel e integral.



Quando escola, familia e servigos de saude trabalham em sintonia, compartilhando
informacdes, responsabilidades e objetivos, criam-se as condigdes ideais para que as
criangas e adolescentes desenvolvam nao apenas habitos alimentares saudaveis, mas
também uma consciéncia critica sobre a importancia da saude e do autocuidado, que
levarado para toda a vida.

Cultivando a autonomia e a responsabilidade alimentar nos jovens para
a vida toda

O objetivo final de todas as estratégias de educacgao alimentar e nutricional e da construgao
de um ambiente alimentar positivo € ir além da simples transmissao de informacdes ou da
imposicao de regras. A meta maior é cultivar nos jovens a autonomia e a
responsabilidade para que eles mesmos possam fazer escolhas alimentares conscientes,
saudaveis e prazerosas ao longo de toda a sua vida, mesmo quando n&o estiverem mais
sob a supervisao direta de pais ou educadores.

Autonomia Alimentar significa a capacidade do individuo de:

e Fazer suas proprias escolhas alimentares com base em seus conhecimentos,
suas preferéncias, seus valores e seus sinais internos de fome e saciedade, e nao
apenas por pressao externa ou modismos.

e Ter acesso a informagoes confiaveis sobre alimentos e nutricao e saber utiliza-las
de forma critica.

e Desenvolver habilidades praticas relacionadas a alimentacédo, como planejar
refeicdes, comprar ingredientes, cozinhar e armazenar alimentos de forma segura.

e Sentir-se confiante e competente para navegar no complexo ambiente alimentar
contemporaneo, fazendo escolhas que promovam sua saude e bem-estar.

Responsabilidade Alimentar envolve a compreenséo de que as escolhas alimentares
individuais tém consequéncias n&o apenas para a propria saude, mas também para a
sociedade e para o meio ambiente. Isso inclui:

e Consciéncia sobre o impacto da alimentagdo na saude: Entender a relagio entre
0 que se come e o risco de doengas, bem como o papel da alimentagao na
promogao da energia e da vitalidade.

e Responsabilidade com o meio ambiente: Fazer escolhas que minimizem o
impacto ambiental (reduzir o desperdicio, preferir alimentos locais e da estagao,
considerar a sustentabilidade da produgao).

e Responsabilidade social: Valorizar o trabalho dos agricultores, apoiar o comércio
justo e ter consciéncia sobre questdes como a fome e a segurancga alimentar.

Como a Escola e a Familia Podem Cultivar a Autonomia e a Responsabilidade
Alimentar?

1. Oferecer Conhecimento, Nao Apenas Regras: Em vez de apenas dizer "coma
isso" ou "ndo coma aquilo", explicar o porqué, de forma adequada a idade. Ajudar os
jovens a entenderem como os alimentos funcionam no corpo e como suas escolhas
impactam sua saude e o mundo ao seu redor.



Promover o Pensamento Critico: Incentivar os alunos a questionarem a
publicidade de alimentos, as dietas da moda e as informacgdes nutricionais
duvidosas. Ensina-los a buscar fontes confiaveis.

Dar Oportunidades de Escolha (Gradual e Supervisionada): A medida que
crescem, permitir que os jovens participem cada vez mais das decisdes sobre o que
comer, dentro de um leque de op¢des saudaveis. Por exemplo, deixar que escolham
qual fruta querem de sobremesa ou qual vegetal gostariam de experimentar no
jantar.

Incentivar Habilidades Culinarias: Ensinar a cozinhar € uma das formas mais
poderosas de promover a autonomia alimentar. Quem sabe cozinhar tem mais
controle sobre o que come, pode fazer escolhas mais saudaveis e economizar
dinheiro. Oficinas culinarias na escola e o envolvimento no preparo das refeicbes em
casa sao fundamentais.

Fomentar a Alimentagcado Consciente e Intuitiva: Ajuda-los a se conectar com
seus sinais internos de fome, saciedade e satisfacdo, e a comer com atencao e
prazer.

Ser um Modelo de Autonomia e Responsabilidade: Os adultos (pais e
educadores) que demonstram uma relagao equilibrada, consciente e responsavel
com a alimentagéo servem de inspiragao.

Confiar na Capacidade do Jovem: Acreditar que, com as ferramentas e o apoio
adequados, os jovens s&o capazes de desenvolver a autonomia e a
responsabilidade necessarias para cuidar de sua prépria alimentagao e saude.

Imagine um adolescente que, ao sair da escola e ir para a universidade ou para o mercado
de trabalho, se sente seguro para planejar suas compras, cozinhar suas proprias refeicoes
de forma saudavel e equilibrada, e fazer escolhas conscientes em diferentes situagoes
sociais, porque ele nao apenas "sabe o que deve comer", mas desenvolveu uma verdadeira
compreensao, habilidade e aprego pela alimentagao saudavel. Esse é o fruto de um longo
processo de cultivo, onde a semente da autonomia e da responsabilidade foi plantada e
nutrida em um ambiente alimentar positivo. E o legado mais valioso que podemos deixar
para as futuras geragdes.
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