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1. INTRODUCAO
1.1. Povos Indigenas no Brasil e Sdo Paulo

No Brasil, ha mais de 200 etnias indigenas, que somam uma populacdo de
450.000 a 600.000 individuos e falam aproximadamente 180 linguas diferentes. Eles
estdo distribuidos em torno de 610 terras indigenas no pais, situadas em praticamente
todos os estados, ocupando cerca de 15% do territério nacional. Os indigenas
constituem menos de 1% do contingente populacional total do pais, mas se encontram
em franco crescimento demogréfico (Pagliaro et al., 2005; IBGE, 2005; Brasil, 2009a).

Em Sao Paulo, as terras indigenas estéo localizadas em diversas regiées do
estado, havendo uma concentracdo no litoral e no Vale do Ribeira. A maior populacéo
nessas terras ¢ do povo Guarani Mbya e Tupi-Guarani (Nandeva). Os Kaingang,
juntamente com os Terena, Krenak, Fulni-6 e Atikum, ocupam trés terras indigenas na
regido oeste do estado. A populacdo que vive em terras indigenas é de 4.960 indios
(Sesai, 2015).

Diante de tamanha sociodiversidade, qualquer pesquisa ou analise com 0s
povos indigenas no Brasil tem como um de seus principais desafios lidar com grandes
diferencas socioculturais, incluindo cosmologias, linguas, formas de subsisténcia,

organizagao social e sistemas politicos proprios (Brasil, 2009a).

1.2. Terraindigena Itadca

A Terra Indigena Itadca, fica localizada no municipio de Mongagua, litoral Sul
do estado de Sédo Paulo, e tem uma éarea de 533 hectares. O processo de
regularizagcdo da terra encontra-se paralisado por conta de disputas judiciais — Itadca
foi declarada de posse permanente dos indigenas pela Funai em 2000, mas ainda néao
teve a demarcacdo homologada pela Presidéncia da Republica. A terra indigena é
composta 74 familias das etnias Guarani Mbya e Tupi-Guarani, divididos em 2 aldeias:
Itadca | e Itadca Il (Sesai, 2015).

Assim como em outras terras indigenas localizadas em municipios litoraneos
do estado de Séo Paulo, na qual as atividades e os empreendimentos ligados ao
turismo e ao lazer constituem base importante da economia local, a urbanizacdo
litoranea e a especulacao imobiliaria sdo vetores de pressao sobre os indigenas.

Esse problema da terra leva a populagdo a um estado de maior vulnerabilidade
e ameaca a soberania alimentar de Itaéca e de outras Terras Indigenas (CPI-SP,
2016).

Para o povo Guarani, os alimentos tém uma importancia que esta muito além
de nutrir o corpo - e “deixa-lo mais leve e limpo”-, pois estéo relacionados ao modo de
ser e de viver deste povo, a significacdo religiosa e sua relacdo com a Divindade, a

importancia simbdlica, como a participacdo do milho em rituais. Essa valorizagédo



também é verificada na diferenciacdo que este povo faz do que é “alimento do branco”
e “alimento do guarani”, em que consideram que os cultivares tradicionais dos rogados
Guarani como feijao, mandioca, batata-doce, milho, abébora, amendoim e diversas
frutas tém origem divina (GIORDANI, 2010).

Na aldeia de Itadca, as transformacBes ocorridas na economia da aldeia,
oriundas do contato com a civilizagdo, tém provocado uma relativa mudanca em certos
padrdes tradicionais. Garantir a alimentacao tem sido um desafio para os indios, que
necessitam cada vez mais buscar alimentos na cidade, mas sem poder contar com
uma renda constante e suficiente para isso (CORREA, 2009). Nesse sentido, a
alimentacdo escolar em Itadca representa uma importante estratégia de seguranca

alimentar e nutricional e de garantia do direito humano a alimentacao.

1.3. Saude, alimentac¢éo e nutricdo dos povos indigenas

O conhecimento acerca das condi¢cdes de saude, nutricdo e alimentagdo do
conjunto dos povos indigenas no Brasil é ainda bastante superficial e, estudos
disponiveis sdo com foco na crianga (Coimbra et al, 2005).

A anemia pode ser considerada uma das principais endemias entre 0s povos
indigenas no Brasil, estando presente em todas as macrorregides. Embora o problema
ndo atinja exclusivamente as criangas, é particularmente importante nesta faixa etéria.
Para criangas menores de 10 anos tiveram anemia diagnosticada, 82% das criancas
Guarani (Serafim, 1997).

Os trabalhos também tém revelado elevadas prevaléncias de desnutricdo
crdnica nas criangas, muito superiores aquelas registradas nas camadas mais pobres
da populacao brasileira ndo-indigena (Santos & Coimbra, 2003).

Paralelamente a desnutricdo e anemia, estudos recentes tém chamado
atencdo para a rapida emergéncia na populacdo indigena de sobrepeso e obesidade
em criancas, jovens e adultos indigenas, e outras doengas cronicas ndo transmissiveis,
como hipertensédo arterial e diabetes mellitus nas diferentes macrorregibes (Lourenco
et al.,, 2008; Welch et al., 2009). A possivel explicacdo para essas elevadas
prevaléncias é a ocidentalizacdo das dietas indigenas, caracterizadas por maior
consumo de alimentos industrializados - com elevado teor de sddio, agucar e gorduras
- em detrimento do consumo de alimentos tradicionais (Filho, 2016; Castro et al.,2014).

Dessa forma, fica evidente que as mudancas de estilo de vida e de habitos
alimentares tem impacto negativo condicbes de saude e estado nutricional dos
indigenas.

Em 2014, o relatério da Organizagédo das Nag¢des Unidas para a Alimentacgéo e
a Agricultura (FAO) sobre o estado da seguranca alimentar e nutricional no Brasil,

revelou que a situacao de inseguranca alimentar e nutricional da populacao indigena é



urgente. E que essa situacao esta diretamente vinculada ao obstaculo da demarcacao

e conservacao de terras indigenas (FAO, 2014).

1.4. Programa Nacional de Alimentag&o Escolar

O PNAE é a politica publica de alimentagéo e nutricdo mais antiga do Brasil,
que iniciou na década de 1940 e se constituiu como Campanha da Merenda Escolar,
em 1954 com um carater assistencialista. Somente com Constituicdo Federal de 1988,
alimentacédo escolar é reconhecida como um direito do aluno, a qual estabelece que a
alimentacédo de estudantes da rede publica de ensino no Brasil deve ser garantida pelo
Estado, por meio de programa suplementar, em todas as etapas da educagéo basica
(BRASIL, 1988).

Atualmente, € o maior programa de alimentacdo escolar da Ameérica Latina,
sendo que em 2017 beneficiou 41,5 milhGes de estudantes com um orcamento de
R$ 4 bilhdes (FNDE, 2017).

O PNAE é uma importante estratégia de promogao da Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN) e de garantia do Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA),
devido a sua influéncia em diversos aspectos da formag&do dos escolares e do
ambiente social que Ihes cerca, além de outras acdes para atingir as metas dos
Objetivos de Desenvolvimento do Milénio, especialmente na reducdo da fome e
miséria (PEIXINHO, 2013). Dentre suas diretrizes, se destacam: | — o emprego da
alimentacdo saudavel e adequada, compreendendo o uso de alimentos variados,
seguros, que respeitem a cultura, as tradicbes e os habitos alimentares saudaveis,
contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do
rendimento escolar, em conformidade com a sua faixa etaria e seu estado de saude,
inclusive dos que necessitam de atengdo especifica; V — o0 apoio ao desenvolvimento
sustentavel, com incentivos para a aquisicdo de géneros alimenticios diversificados,
produzidos em ambito local e preferencialmente pela agricultura familiar e pelos
empreendedores familiares rurais, priorizando as comunidades tradicionais indigenas
e de remanescentes de quilombos (BRASIL, 2009b).

Desde sua criagdo o programa passou por diversas mudangas, mas um
importante avango aconteceu em 2009 com a regulamentacdo da compra da
Agricultura Familiar para o PNAE, conforme o Artigo 14 da Lei n° 11.947/ 2009
(BRASIL, 2009b), que consta:

“(...) do total dos recursos financeiros repassados pelo
FNDE, no ambito do PNAE, no minimo 30% (trinta por
cento) deverdo ser utilizados na aquisicdo de géneros

alimenticios diretamente da agricultura familiar e do



empreendedor familiar rural ou de suas organizacoes,
priorizando-se os assentamentos da reforma agréria, as
comunidades tradicionais indigenas e comunidades
quilombolas (...)".

Com a aprovacao do artigo 14, o Brasil passa a ser o pioneiro a exigir por lei a
vinculagdo entre o PNAE e a agricultura familiar, num contexto de uma crescente
atencdo internacional com relacdo a agricultura, satde e nutricdo. (ESPEJO et al,
2009)

A vinculacdo do PNAE com a agricultura familiar visa propiciar para quem
produz alimentos, uma agricultura mais organizada e qualificada nas suas acbes
institucionais, produtivas e comerciais e, para guem adquire estes alimentos, visa uma
maior qualidade da alimentacdo fornecida e formagdo de habitos alimentares
saudaveis dos estudantes para que juntos promovam um desenvolvimento local
sustentavel, constituindo uma forte estratégia de SAN (FNDE, 2013).

O cardapio da alimentagdo escolar, sob a responsabilidade dos estados, do
Distrito Federal e dos municipios, deve ser elaborado por nutricionista habilitado. Esta
atividade deve contar com a participacdo do Conselho de Alimentacdo Escolar (CAE),
e devera ser planejado um cardéapio diferenciado para os alunos indigenas de modo a
suprir, no minimo, por refeicao, 30% das necessidades nutricionais diarias dos alunos
beneficiados, durante sua permanéncia em sala de aula, conforme dispbe o § 6° art.
14 da Resolucdo FNDE n.° 26/2013: (BRASIL, 2013).

‘Art. 14 (...) §6° Os cardapios deverdo atender as
especificidades culturais das comunidades indigenas
e/ou quilombolas {(...)”

O cardapio é uma ferramenta operacional que relaciona os alimentos
destinados a suprir as necessidades nutricionais do individuo. Os alimentos séo
discriminados, por preparagdo, quantitativamente, obtendo-se o per capita para
calorias totais, carboidratos, proteinas, gorduras e micronutrientes (Chaves, 1998). Por
tanto, na elaboracdo do cardapio deve-se considerar o balanceamento da refei¢ao,
levando-se em consideracdo as necessidades nutricionais dos alunos atendidos
(BRASIL, 2013).

A cultura € uma das dimensdes que se deve considerar na elaboracdo de um
carddpio, o qual deve contemplar: a variedade de alimentos, combinagbes de
preparacles, temperos, cores, formas, cortes, técnicas de preparo, apresentacao,
sendo que o objetivo final € a promoc¢ao da saude.

A Resolucdo CD/FNDE n° 26 determina que carddpio deve contemplar a
utilizacdo de géneros alimenticios basicos, o respeito as recomendacdes nutricionais e

as necessidades especificas, aos habitos alimentares, a cultura alimentar local, e



pautar-se na sustentabilidade, sazonalidade e diversificagdo agricola da regido e na
alimentacéo saudavel e adequada. O nutricionista devera estabelecer os horarios das
refeicbes de acordo com a cultura alimentar e as por¢cbes a serem oferecidas de
acordo com a faixa etarias dos alunos. Esta regulamentacé@o também traz pardmetros
referentes a composic¢ao nutricional dos cardapios (BRASIL, 2013).

A determinacdo legal de que o carddpio do PNAE deve atender as
especificidades culturais das comunidades indigenas dialoga com o estudo da FAO
acerca do estado da seguranca alimentar e nutricional no Brasil. Este 6rgao da ONU
afirma que h& urgéncia em combater as desigualdades que persistem nos grupos
populacionais especificos, em particular os indigenas e outros povos e comunidades
tradicionais, ainda destaca a criagdo e o fortalecimento de politicas publicas que
atendam as especificidades desses setores da populagdo brasileira dentre os quatro

maiores desafios do Brasil nos préximos anos (FAO, 2015).

1.5. Programa de Alimentac&o Escolar em Itadca

A execucao do Programa de Alimentacao Escolar Indigena na escola Kuaray O
e A Sol Nascente, localizada na terra indigena de Itadca, em Mongagua, € de
responsabilidade da Secretaria de Educacéo Estado de S&o Paulo com tipo de gestéao
descentralizada, no qual repassa a verba recebida pelo governo federal para a
prefeitura de Mongagua realizar a gestdo local do programa.

Na prefeitura, a gestdo da alimentacdo escolar é realizada de forma direta, ou
seja, a prefeitura é responséavel pela compra e distribuicdo dos alimentos fornecidos
aos estudantes.

No ano de 2017, conforme o Censo escolar, nesta escola encontram-se um
total de 39 alunos matriculados no fundamental (FNDE, 2017). Embora a matricula real
que se verificou foi um total de 19 alunos na escola, uma vez que ha falta de
professores para atender a demanda.

A alimentacgao é preparada e servida por merendeira indigena da prépria aldeia
onde a escola esta inserida, contratada pelo municipio.

Os alunos sao divididos em dois periodos (manha e tarde) conforme a etnia,
sendo de manhé os Tupi-Guarani (1° a 5° ano) e a tarde os Guarani (1° a 9 ano).

Com a finalidade de assegurar uma alimentacao regular e permanente, além
de saudavel e culturalmente adequada, os indios tem buscado um espaco de dialogo
com os gestores publicos, para que as mudancas necessarias possam efetivamente

acontecer, embora ainda nao obtiveram retorno.

1.5. Justificativa



Com base neste contexto, nas recomendacfes do PNAE e assumindo a
importancia uma alimentagéo escolar saudavel e adequada, que respeite a cultura e
tradicdo alimentar local, baseada em alimentos in natura e fazem parte de seu habito
alimentar, faz-se necessério avaliar a alimentacdo escolar da Terra Indigena Itaéca, a
fim de subsidiar a discusséo da necessidade de mudangas desta alimentagdo com os

orgdos competentes.



2. OBJETIVO

2.1. Objetivo Geral

Avaliar a alimentacao escolar da Terra Indigena de Itaéca, em Mongagué — SP,
de acordo com a normatizacdo do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar.

2.2. Objetivos Especificos

a) avaliar a qualidade do cardapio quanto ao respeito a cultura alimentar, a
sazonalidade, a variedade, ao emprego da alimentacdo saudavel e adequada e
presenca de alimentos provenientes da agricultura familiar;

b) avaliar o cumprimento das normas do PNAE quanto & presenca de alimentos
restritos nos cardapios e quanto a oferta de doces e/ou preparagbes doces por
semana;

c) avaliar se os cardapios atendem as recomendagfes do PNAE quanto a oferta de
frutas e hortalicas, as necessidades nutricionais dos alunos e as recomendacdes
méaximas de nutrientes nas preparacoes diarias;

d) avaliar a qualidade e a entrega dos produtos nas escolas;

e) avaliar a participacao dos indios na elaboracdo dos cardapios e no monitoramento e
fiscalizagdo do Programa de Alimentagdo Escolar.

f) avaliar as condic¢des higiénico-sanitarias da cozinha e estoque escolar.



3. METODOLOGIA
3.1. Populacéo e local de estudo

Trata-se de um estudo transversal realizado na escola indigena na Terra de
Itadca, localizada no municipio de Mongagua, litoral do estado de Sao Paulo.

Os participantes da pesquisa foram os professores e cozinheiro escolar. Todas
as informacfes foram coletadas para aqueles individuos que assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, para atender a Resolugcédo 466 de Dezembro de
2012.

3.2. Coletade dados

A coleta de dados foi realizada durante visita local em abril de 2017 por
nutricionista através de questionario semi estruturado aplicado com cozinheiro escolar
(Anexo 1) e professores (Anexo 2), check list de boas préaticas higiene (Anexo 3),
observacao dos cardapios planejados e executados e acompanhamento do preparo e
distribuicdo da alimentacdo para os alunos (Anexo 4) e qualidade dos alimentos
(Anexo 5).

Para a formulacdo das perguntas do questionario se buscou um equilibrio de
questdes que permitam ser aplicadas a realidade de diversidade cultural, social,
linglistica, econbmica e ambiental dos povos indigenas, mas ao mesmo tempo que
sejam suficiente para assegurar o registro adequado da informacé&o desejada.

Os cardapios da escola indigena elaborado foi disponibilizado pela Secretaria
Estadual de Educagédo, além disso, durante a visita, também foi coletado o cardapio

escolar vigente (Anexo 6).

3.2. Matriz Avaliativa

A avaliacdo empreendida do programa de alimentacdo escolar indigena sera
baseada na triade Estrutura — Processo — Resultado, proposta por Donabedian (1990)
a avaliacao de qualidade de servicos, adaptada para as politicas de seguranca
alimentar e nutricional (Santos, 2003). Para isso, foi desenvolvida uma Matriz
Avaliativa (Tabela 1). Para a andlise sera considerado o aparato normativo do PNAE
vigente no periodo em estudo (BRASIL, 2009b; BRASIL, 2013).

A dimensdo de avaliacdo Estrutura € uma abordagem que considera as
caracteristicas relativamente estaveis do PNAE, tais como instrumentos, recursos,
estruturas fisicas e organizacionais. Neste caso, foram investigados itens
relacionados a condic6es de infra-estrutura e recursos humanos.

J& a dimensdo Processo corresponde a todas as atividades e procedimentos
realizados pelos profissionais envolvidos no cuidado dos beneficiarios. Para isso,

foram investigados itens relacionados ao emprego da alimentagdo saudavel e



adequada, a qualidade nutricional do carddpio e a composicdo nutricional dos
cardapios.

A dimensdo Resultado € representada por mudangas no comportamento e no
estado de salde dos beneficiarios e satisfacdo do beneficiario, que possam ser
imputadas a intervencao realizada. Nesta dimensédo foram investigados a cobertura,
regularidade e focalizacao do programa, a participacdo dos indios na elaboracao dos
card4pios, no monitoramento e fiscalizacdo do Programa de Alimentacdo Escolar e
opinido dos beneficiarios quanto a alimentacéo escolar.

Foram definidos parametros para cada indicador selecionado com base no
objetivo da avaliacdo, experiéncia e conhecimento cientifico prévio. Os juizos de
valor para cada indicador foram designados como “adequado” ou “inadequado”

segundo os parametros definidos para cada indicador.



Tabela 1. Matriz avaliativa da alimentacao escolar indigena. S&o Paulo, 2017

Dimensao Estrutura

Subdimensé&o Indicador Medida Parametro Juizo de Valor
Condlgoes de Adequadas condicdes de .
recebimento, . Sim Adequado
recebimento,
armazenamento,
Infraestrutura x armazenamento,
conservacao e conservagao e preparo dos
preparo dos alimentos Nao Inadequado
alimentos
Recursos Humanos Cozinheiros NUmero de cozinheiros = 1indigena Adequado
escolares Indigenas escolar indigena ]
< 1 indigena Inadequado
Dimensao Processo
Subdimenséo Indicador Medida Pardmetro Juizo de Valor
Respeito a cultura Presenca de alimento Sim Adequado
alimentar tradicional N3o Inadequado
Sim Adequado
. Presenca de Alimentos da
Sazonalidade safra N&o Inadequado
Emprego da
alimentacéo saudavel Variedade Diversificag&o de grupos Sim Adequado
e adequada alimentares e cores Nao Inadequado
Sim Adequado
. Presenca de alimentos da
A rﬁ:lijrlrtljlg?aﬁiliar agricultura familiar ou Nao Inadequado
9 producéo local q
Porgbes de frutas Ndmero de porcdes de = 3 porgdes Adequado
ou hortaligas frutas ou hortalicas < 3 porgdes Inadequado
o Numero de porcdes de < 2 porgdes Adequado
PorcGes de doces doces > 2 porcdes Inadequado
o . . > 700 .
L % de alllm‘entos in natura, 270% qe _allmentos Adequado
Participacéo de minimamente basicos
alimentos basicos processados e
Qualidade nutricional ingredientes culinarios < 70% de alimentos
dos cardapios basicos Inadequaro
. < 30% de alimentos
0,
Participacao de grgsezls";c?:éoj restritos Adequado
alimentos restritos
ultraprocessados > 30% de alimentos
. Inadequado
restritos
. Produto adequado na Sim
r(%t?cl;gz%?rgoﬁes informagdes dos rétulos, Adequado
P 9 registro e aparéncia N&o Inadequado
Composicéo recomendacdes de % de atendimento minimo 2 30% da necessidade Adequado
nutricional dos energia, macro e da necessidade nutricional
cardapios micronutrientes nutricional diaria
< 30% da necessidade
nutricional Inadequado
Dimenséo Resultado
Subdimenséao Indicador Medida Parametro Juizo de Valor
. 2 1 indigena Adequado
Participac&o no N de representantes .
Monitoramento e CAE indigenas no CAE < lindigena Inadequado
Fiscalizacao do . 5 .
Programa Participacdo na Participacio na Sim Adequado
elaboragdo do elaboracéo do cardapio Nao Inadequado
cardapio & P q
Alunos e familias Sim Adequado
Opini&o dos Satisfacao dos satisfeitos, conforme
beneficiarios alunos e familia relato dos educadores Nao Inadequado

e cozinheiro escolar




3.3. Analise dos dados
3.3.1. Infraestrutura

Para avaliacdo da subdimenséo infraestrutura foi verificado se a unidade
escolar tinha condic6es adequadas de recebimento, armazenamento, conservacao e
preparo dos alimentos, através da “Lista de verificacdo de boas praticas para
unidades de alimentagao e nutricdo escolares” (ANEXO 3) disponibilizado pelo FNDE.
(CECANE,2017). Esta ferramenta classifica o risco sanitario das unidades escolares
com uma pontuacdo de 0 a 100, sendo: 0 a 25 situacdo de risco muito alto; 26 a 50
situacdo de risco alto; 51 a 75 situacéo de risco regular; 76 a 90 situacdo de risco
baixo; e 91 a 100 situag&o de risco muito baixo.

Foi considerado juizo de valor adequado a escola em situagdo de risco baixo ou

muito baixo e inadequado a escola em situacao de risco muito alto, alto ou regular.

3.3.2. Recursos Humanos
Para avaliacdo deste indicador verificou se havia pelo menos um cozinheiro

escolar de etnia indigena.

3.3.3. Emprego da alimentagcdo saudavel e adequada

Para investigar a subdimensdo Alimentacdo Saudavel e Adequada, uma das
diretrizes do PNAE constante na Lei 11.947/2009 e na Resolu¢édo CD/FNDE 26/2013,
utilizou-se os indicadores: Respeito a cultura alimentar, Sazonalidade, Variedade,

Alimento da Agricultura familiar.

a) Respeito a Cultura Alimentar

Quanto ao levantamento sobre o Respeito a cultura alimentar, foram levantadas
informacdes sobre presenca de alimentos e as preparacdes da cultura alimentar
indigena na alimentacdo escolar no cardpio planejado pela prefeitura de Mongagua
do ano de 2017 e no cardapio executado durante o dia da visita. Durante a visita,
também foi verificado com a cozinheira escolar se havia liberdade para variar a forma
de preparo destes alimentos e se podiam fazé-lo a maneira tradicional. Para verificar
se o cardapio é diferenciado, de forma a respeitar a cultura alimentar, foi realizada a
comparacdo entre o cardapio indigena com o nao indigena, de Ensino Fundamental,

do municipio de Mongagua, referentes ao més de abril de 2017.



b) Sazonalidade

Para verificar se existe respeito a Sazonalidade, se analisou a presenca de
alimentos da safra, a fim de verificar a presenca de alimentos caracteristicos de cada
época do ano. Foi utilizada como referéncia a tabela de sazonalidade da Companhia
de Entrepostos e Armazéns Gerais de S&o Paulo (CEAGESP, 2017).

c) Variedade
Foi analisada a variedade do cardapio indigena dentro de um més verificando a
diversificagédo de grupos alimentares, preparacdes culinarias e cores, além dos tipos

de preparacdes do almoco.

d) Alimento da Agricultura familiar

Para analisar se a prefeitura esta atendendo a lei quanto a exigéncia minima de
uso de 30% da verba repassada pelo FNDE na aquisicdo de géneros da agricultura
familiar, foi verificado se a prefeitura realiza aquisi¢cdo da agricultura familiar, através
de informacdo secundaria disponibilizado no site do FNDE, além de verificar na

escola se havia a presenca de alimentos da agricultura familiar ou producéo local.

3.3.3. Qualidade nutricional dos cardapios

A qualidade nutricional dos cardapios foi avaliada conforme os paréametros da
legislacdo e outros documentos técnicos vigentes (Lei 11.947/2009, Resolucao
CD/FNDE 26/2013 e a Nota Técnica n°® 01/2014 - Restricdo da oferta de doces e
preparacdes doces na alimentagdo escolar - FNDE, 2014 e Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira).

Para isso, foi considerado o cardapio de um més, cabe destacar que este
cardapio € anual, ou seja, é planejado pelo nutricionista da prefeitura 1 més de
card4pio que deve ser utilizado durante todo o ano.

Para avaliagdo dos cardapios, foram considerados as refei¢des tipo lanche e o
almoco, uma vez que os alunos estudam em periodo parcial.

Os itens propostos nos cardapios foram analisados segundo a NOVA -
classificagdo que categoriza os alimentos de acordo com a extensao e o proposito de
seu processamento’?. Segundo essa classificacdo, os itens alimentares sédo alocados
em um dos quatro seguintes grupos: grupo 1 sdo alimentos in natura ou
minimamente processados; grupo 2 €é composto por ingredientes culinérios
processados; grupo 3 compreende o0s alimentos processados; e grupo 4 é composto

pelos alimentos ultraprocessados.



As preparacdes culinarias informadas nos cardapios foram desmembradas para
a analise de cada alimento componente em um dos grupos da NOVA. Para saber
quais os ingredientes de cada preparacao, foi consultada a literatura de receituério-
padrdo®® e as receitas fornecidas por algumas escolas, ja para aquelas preparacdes
em que ndo haviam a receita, foi considerado o possivel ingrediente principal para a
analise como, na preparacdo arroz com cenoura foi considerado arroz e cenoura

separadamente na classificagao.

a) Porcdes de Frutas, Hortalicas e Doces
A normatizacdo estabelece que os cardapios devem conter um limite de 2
por¢cdes de doces e minimo de 3 porcdes de frutas e hortalicas, conforme Resolugéo
FNDE n° 26/2013:
“Art. 14 (...))§9° Os cardapios deverdao oferecer, no
minimo, trés porgbes de frutas e hortalicas por semana
(200g/aluno/semana) nas refeicdes ofertadas, sendo
gue: | — as bebidas a base de frutas néo substituem a
obrigatoriedade da oferta de frutas in natura(...)”
“Art. 16 Para as preparagées diarias da alimentacdo
escolar, recomenda-se no maximo: A oferta de doces
elou preparacbes doces fica limitada a duas porcdes
por semana, equivalente a 110 kcal/porgéo.”

Por tanto, a avaliacdo das porc¢oes destes alimentos foi pautada nestes itens da
norma, bem como na Nota Técnica n° 01/2014 do FNDE (FNDE, 2014), a qual
dispde sobre a restricdo da oferta de doces e preparacdes doces na alimentagéo
escolar, traz uma lista destes alimentos considerados para o PNAE, conforme a

seguir:



Figura 1. Relac&o de alimentos doces e preparacdes doces para o PNAE.

DOCES E PREPARACOES DOCES

EXEMPLOS

Balas, confeitos, bombons, chocolates e

similares

Bananada/mariola, pé de moleque, cocada,
pagoca, caramelos, balas de goma/gelatina,
achocolatado em po, achocolatado liquido,

entre outros.

Bebida lactea

Sabores diversos

Produtos de confeitaria com recheio e/ou

cobertura

Bolos recheados ou com cobertura, tortas

doces, roscas doces, entre outros.

Biscoitos e similares com recheio efou

cobertura

Wafer, bolachas ou biscoitos recheados,

cookies, entre outros.

Sobremesas

Gelatina, pudim, manjar, sagu, quindim, entre

outros

Gelados comestiveis

Sorvetes, picolés, dindim/geladinho/sacolé

Doces em pasta

Marmelada, golabada, entre outros.

Geleias de fruta

Geleias de frutas e chimia

Doce de leite
Mel

Melago, melado e rapadura

Compota ou fruta em calda

Frutas cristalizadas

Cereais matinais com agcar Flocos de cereais

Barras de cereais Com ou sem chocolate

Fonte: Nota Técnica n® 01/2014. FNDE, 2014.

Neste documento consta que algumas preparacbes doces nao séo
consideradas a nesta restricdo, sdo elas: arroz doce; canjica/mungunza; curau
(mingau de milho) e mingau.

A analise dos alimentos doces e/ou preparacbes doces considerou a
informacdo nutricional do fabricante ou a ficha técnica da preparacdo e seus
respectivos ingredientes e per capitas, levando em consideracdo para o calculo das

110 Kcal por porcéo.

b) Participag&o de alimentos basicos e restritos

A avaliagdo de alimentos restritos e alimentos basicos foi pautada na
observacao do limite de 30% da aquisicdo de géneros alimenticios considerados
restritos e minimo de 70% de alimentos basicos, conforme o disposto na
Resolugéo FNDE 26, de 17 de junho de 2013:

“Art. 23 E restrita a aquisi¢do de alimentos enlatados,
embutidos, doces, alimentos compostos (dois ou mais
alimentos embalados separadamente para consumo
conjunto), preparacdes semiprontas ou prontas para o
consumo, ou alimentos concentrados (em pé ou
desidratados para reconstituicdo). Paragrafo unico. O

limite dos recursos financeiros para aquisicdo dos



alimentos de que trata o caput deste artigo ficara
restrito a 30% dos recursos repassados pelo FNDE.”
“§1° Géneros alimenticios basicos s&o aqueles
indispensaveis a promogcdo de uma alimentagéo

saudavel.”

Entendeu-se que o0s alimentos basicos sejam in natura, minimamente
processados ou ingredientes culinarios, e foi considerado como critério que no
minimo 70% dos alimentos presentes no cardapio sejam basicos e que no maximo
30% sejam alimentos processados e ultraprocessados. Visto que a normatizacdo nao
discrimina estes os alimentos basicos e estabelece como “restrita a aquisicdo de
alimentos enlatados, embutidos, doces, alimentos compostos (dois ou mais
alimentos embalados separadamente para consumo) preparacdes semi prontas (ou
prontas) para consumo ou alimentos concentrados (p6 ou desidratados para

reconstituicdo)”.

c¢) Qualidade dos produtos

Durante a visita na escola, foram verificadas as informacdes de ingredientes
nos roétulos de cada alimento industrializado que estavam disponiveis na cozinha ou
estoque. A qualidade dos produtos industrializados entregues foi realizada através de
verificagdo da embalagem, aparéncia, ingredientes, valor nutricional e registro no
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), se for o caso de
produtos carneos.

Para os alimentos in natura (frutas, verduras e legumes) verificou-se o local de

armazenamento e a aparéncia, além da frequéncia de entrega dos produtos.

3.3.4. Composic¢éao nutricional dos cardapios

Para verificar se o cardapio atende, em média, as necessidades nutricionais
dos alunos, foi analisado do dia da visita a escola de Itadca.

Para o calculo, se considerou as informacdes de porcdes oferecidas aos
alunos durante o dia da visita e dos rétulos dos alimentos.

Diante a impossibilidade de acessar a Ficha Técnica de Preparo e ndo haver
a informacdo de quantidade per capita das preparacfes na escola, todas as
por¢cBes de alimentos servidas no café da manh&, no almogo e lanche da tarde
deste dia foram referidas por medida caseira.

Para verificar se a oferta de alimentos oferecidos atinge as necessidades
nutricionais dos alunos, foi considerada a faixa etaria de 6 a 15 anos de idade, pois

a unidade escolar atende alunos dessa faixa etaria.



A composi¢do nutricional das preparacdes servidas foi analisada no software
AVANUTRI® versao 4.0 e, a partir dos resultados obtidos, foram calculadas as
médias da quantidade de energia e macro e micronutrientes dos cardapios de café
da manha ou lanche e o almogo. Essas quantidades médias encontradas foram
comparadas com a recomendacgdo nutricionais para alunos matriculados em

escolas indigenas, estabelecidas no Anexo Il da Resolugéo 26/ 2013:

“Art. 14 (...) § 2° Os cardapios deverdo ser planejados
para atender, em média, as necessidades nutricionais,
de modo a suprir: (...)no minimo 30% (trinta por cento)
das necessidades nutricionais diarias, por refeigdo
ofertada, para os alunos matriculados nas escolas
localizadas em comunidades indigenas ou em areas

remanescentes de quilombos, exceto creches;”

“Art. 16 (...) Para as preparagOes diarias da alimentacdo
escolar, recomenda-se no maximo:

| - 10% da energia total proveniente de acucar simples
adicionado;

Il - 15 a 30% da energia total proveniente de gorduras
totais;

Il - 10% da energia total proveniente de gordura
saturada;

IV - 1% da energia total proveniente de gordura trans;

V - 400 mg de so6dio per capita, em periodo parcial,
guando ofertada uma refeicéo;

VI - 600 mg de sbdio per capita, em periodo parcial,
guando ofertadas duas refeicoes; e

VII - 1.400 mg de sédio per capita, em periodo integral,

quando ofertadas trés ou mais refeicbes.”



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da mesurardo dos indicadores revelam que dos 15 indicadores

utilizados para avaliar o Programa de Alimentacdo Escolar Indigena na Terra de Itadca,

apenas 2 indicadores apresentaram juizo de valor adequado, foram eles:

“cozinheiros escolares indigenas” e “porgdes de frutas ou hortaligas” (Quadro 1).

E importante considerar que o cardapio planejado para a alimentacdo escolar

cumpriu com a oferta minima de trés porcdes de frutas e hortalicas por semana, porém,

na visita as escolas, se verificou que ndo havia oferta destes alimentos.

Quadro 1. Distribuicdo da mesurardo dos indicadores, segundo juizo de valor “adequado”

ou “inadequado. Sao Paulo, 2017.
Dimensao | Subdimenséo Indicador Medida Mensuragéo legfoge
Condigbes de o
recebimento, Adequadas _condlgoes de
recebimento,
Infraestrutura armazenamNe nto, armazenamento Nao Inadequado
conservacao e ~ ’
Estrutura preparo dos conservagao € preparo
! dos alimentos
alimentos
Recursos Cozinheiros Numero de cozinheiros 1 cozinheiro
Humanos escolares escolar indigena indigena Adequado
Indigenas 9 9
Respeito a cultura Presenca de alimento N30 Inadequado
alimentar tradicional q
Emprego da Sazonalidade Presenca dszﬁgmentos da Né&o Inadequado
alimentacdo Diversificagdo de grupos
saudavel e Variedade ) ¢ grup N&o Inadequado
alimentares e cores
adequada -
. Presenca de alimentos da
Alimento da . o .
| o agricultura familiar ou Né&o Inadequado
agricultura Familiar ~
producéo local
~ - ~ ~ =
Porgbes de_ frutas Numero de porcdes de = 3 porgoes Adequado
ou hortalicas frutas ou hortalicas
~ ’ o) <2 porgd
Por¢Bes de doces Numero de por¢des de porgoes Inadequado
doces
Processo % de alimentos in natura, < 70% de
. P_artlupa(;ag qos minimamente alimentos Inadequado
Qualidade alimentos basicos processados e basi
nutricional dos ingredientes culinarios asIcos
cardapios % de ali . > 30% de
Participacéo dos o de alimentos alimentos
alimentos restritos processados e restritos Inadequado
ultraprocessados
Qualidade dos Produto adequado na .
produtos informac6es dos rétulos, Nao Inadequado
entregues registro e aparéncia
Composicéo Recomendacdes | % de atendimento minimo | < 30% da
nutricional dos | da energia, macro da necessidade necessidade | Inadequado
cardapios € micro nutrientes nutricional diaria nutricional
Participacéo no N de representantes < 1indigena Inadequado
Monitoramento CAE indigenas no CAE q
e Fiscalizagéo Participagdo na o x
A N
do Programa elaboragédo do Partlglpa(_;ao na &0 Inadequado
L elaboracgéo do cardapio
Resultado cardapio
Alunos e familias
Opinido dos Satisfagéo dos satisfeitos, conforme Nio Inadequado

beneficiarios

alunos e familia

relato dos educadores e
cozinheiro escolar




Estes resultados serdo apresentados a seguir na forma de itens detalhando

cada os dados mensurados em cada indicador apresentado na matriz avaliativa.

4.1. Infraestrutura e Recursos Humanos

A escola visitada possui um total de 4 funcionérios, sendo 3 professores (1 no
periodo da manhd e 2 no periodo da tarde) e 1 cozinheiro escolar, todos de etnia
indigena.Cabe destacar que um dos professores é o cacique da aldeia de etnia
Guarani.Sao considerados lideres indigenas e podem representar as necessidades e
demandas dos indios desta aldeia.

A avaliacdo das condi¢cdes de infraestrutura da cozinha escolar e estoque foi
realizada pela “Lista de Verificagcdo em Boas Praticas para Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo Escolares”, um instrumento elaborado pelo FNDE para avaliacdo dos
procedimentos higiénico-sanitarios de escolas conforme legislagédo brasileira vigente
da Agencia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). As cozinhas das escolas, por serem
caracterizadas como um servico de alimentagdo coletiva devem seguir as mesmas
exigéncias que os demais estabelecimentos desse tipo, a fim de minimizar o risco de
ocorréncia de doenca transmitida por alimentos (DTA) nos estudantes. Sendo assim,
cada escola deve ter um Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), elaborados de acordo com sua realidade, acessivel a todos os
manipuladores de alimentos e implementados na pratica diaria da producdo de
alimentos na escola. Embora, na unidade escolar ndo haver manual de boas praticas
de higiene e a cozinheira escolar ndo ter passado por nenhum tipo de treinamento
realizado pela nutricionista responséavel técnica.

Esta a avaliagdo mostra que a escola apresenta risco sanitario alto. E
importante considerar a possibilidade de vulnerabilidade sanitaria inerente a
localizacdo da escola em uma aldeia indigena. Dessa forma, se faz necessério que 0s
responsaveis da prefeitura e do estado adotem procedimentos necessarios para
garantir a inocuidade dos alimentos elaborados na cozinha desta escola, a fim de

realizar o controle da qualidade da alimentag&o oferecida aos alunos.

4.2. Emprego da alimentacdo saudéavel e adequada

Os dados levantados a seguir mostram o atendimento a alimentagdo saudavel
e adequada no que tange aos itens respeito a cultura alimentar, a sazonalidade, a
variedade, ao emprego da e presenca de alimentos provenientes da agricultura

familiar:

a) Respeito a Cultura Alimentar



No dia da visita, os alimentos que fazem parte da cultura indigena e estavam
disponiveis na escola foram: a batata doce (Unico in natura), canjica e mistura para
polenta. Estes alimentos sdo enviados pela prefeitura e fazem parte do cardapio
habitual fornecido aos estudantes.

Os alimentos ou preparagbes citados pela cozinheira escolar como
habitualmente consumidos no café da manh& ou lanche da tarde na escola foram:
leite puro ou acompanhado de achocolatado ou café, bebida lactea sabor morango,
biscoito salgado ou doce, flocos de milho, canjica, batata doce cozida e tipa
(preparagéo de farinha de trigo, agua e sal). Destes alimentos se verifica apenas 3
itens que fazem parte da tradicdo alimentar indigena, a batata doce, a canjica e o Tipa.
Cabe destacar que a preparacdo culinaria Tipa ndo esta prevista no cardapio
elaborado pela nutricionista e ndo sdo enviados os ingredientes para a elaboracao
desta receita, havendo a necessidade dos proprios professores doarem para a escola
estes ingredientes realizagdo deste alimento tipico.

No cardapio de café da manha ou lanche planejado pelo nutricionista da
prefeitura ndo foram identificados nenhuma alimento da cultura local. De todos estes
alimentos citados, os cardapios analisados apresentaram apenas leite puro ou com
achocolatado, bebida lactea, flocos de milho e biscoito doce ou salgado. Dessa forma
h&d uma discrepancia entre o cardapio planejado pelo nutricionista e o cardapio
executado na escola. A manipuladora de alimentos realiza estas modificagbes para
tentar aproximar a realidade dos hébitos alimentares locais.

O cardapio executado pela manipuladora de alimentos, ou seja, os alimentos
ou preparacdes listados como habitualmente consumidos na alimentacdo escolar para
o almocgo foram: arroz, feijdo, macarrdo, carne bovina, carne de frango, alméndega,
ovo, sopas, mandioca, batata doce, cara, milho cozido, algumas hortaligas e frutas
(banana e magd), gelatina, polenta, dioparé (preparagédo tipica culinaria que mistura
arroz e feijdo) e macarrdo com feijao. Destes alimentos se observa que 7 itens sdo
referentes a tradi¢cdo alimentar local.

Embora no cardapio planejado se verificou os itens: arroz, feijado, macarréo,
risoto, carne bovina, carne de frango, alméndega, ovo, cenoura, ervilha, repolho,
abobrinha, tomate, chuchu, acelga, batata, milho, mandioca, batata doce, polenta,
gelatina e fruta. Nota-se que apenas 4 itens do cardapio planejado para almocgo
contém géneros alimenticios da cultura indigena. Este dado revela novamente a
discrepancia entre o cardapio planejado pelo nutricionista e o cardapio executado na
escola, afim dos indigenas tentarem fornecer alimentos e prepara¢fes adequadas a
realidade local.

Durante a visita foi possivel comparar o cardapio executado pela unidade

escolar e o cardapio planejado pelo nutricionista da prefeitura (Quadro 2), fica evidente



gue no cardapio planejado para o café da manha e lanche da tarde ndo constam
alimentos e prepara¢gfes da cultura e tradicdo. Por esta razdo, os indios algumas
vezes modificam o cardapio para inserir alimentos ou preparagfes culinérias
tradicionais. E muitas vezes trazem os ingredientes de casa para elaboracdo de
receitas tradicionais, uma vez que sao disponibilizados pela prefeitura de forma
esporadica, como por exemplo, a farinha de trigo para preparar o Tipa.

Quadro 2. Comparacao dos tipos de alimentos e numero de alimentos da cultura
indigena, segundo o cardapio planejado pelo nutricionista e o carddpio executado na
escola indigena. Sao Paulo, 2017.

Cardapio Planejado Cardéapio Executado
Refeicao N de .
: : . : : N de alimentos
Tipo de alimentos | alimentos da | Tipo de alimentos
da cultura
cultura
Café da Bebida Iac_tea_ Leite com
~ morango e Biscoito 0 chocolatado e 0
manha O
salgado Biscoito doce
Arroz, Feijdo, Coxa
de Frango com Arroz, Feijdo e
Almogo mandioca, Salada 2 » Pl 0
Ovo Frito
de Batata Doce e
Fruta
Bebida lactea Leite com
Lanche da L
morango e Biscoito 0 achocolatado e 1
tarde o
salgado Tipa*

*Preparacdo culinéria tradicional indigena elaborada com farinha de trigo, 4gua e sal.

Os dados revelam que o cardapio planejado ndo respeita a cultura e tradi¢cao
indigena local, utilizando apenas alguns itens no almocgo. Fica evidente que faltam
mais alimentos e preparac¢des culinérias habitualmente consumidas pelos indigenas e
envio de ingredientes para elaboracdo destas receitas. Foi relatado pela lideranca
indigena uma demanda local por alimentos como: peixe, feijdo preto, farinha de
mandioca e trigo.

Conforme relatado pelos professores e cozinheira escolar, a unidade nunca
recebeu visita técnica do nutricionista da prefeitura de Mongagua. De acordo com a
legislacdo do FNDE, o nutricionista deve realizar visitas in loco nas unidades escolares
para fins de supervisdo, acompanhamento e desenvolvimento das a¢des relacionadas
ao PNAE, considerando que a escola é o espaco onde sdo desenvolvidas importantes
etapas e acoes relativas a Alimentagéo e Nutricdo do escolar. Fica evidente que a falta
de visitas dificulta o conhecimento da realidade local, bem como o cumprimento das
atribuicdes definidas pela norma do FNDE (BRASIL, 2013).

“...) Il - Planejar, elaborar, acompanhar e avaliar o
card4pio da alimentacéo escolar, com base no diagnéstico
nutricional e nas referéncias nutricionais, observando:




a) adequacdo as faixas etarias e aos perfis
epidemioldgicos das populacdes atendidas, para definir a
guantidade e a qualidade dos alimentos;

b) respeito aos hébitos alimentares e a cultura alimentar de
cada localidade, a sua vocacéo agricola e a alimentacao
saudavel e adequada;(...)”

Os cardapios encontrados da alimentacao escolar de outros estados do Brasil
(Santa Catarina e Rio de Janeiro) revelam que € possivel incluir alimentos tradicionais
da cultura indigena e respeitar a forma como séo consumidos, como: espiga de milho
cozido e melancia; tip4 e suco de fruta; mingau de fuba; mbojape (feijdo com carne e
farinha de trigo);e bolo de milho (Geali, 2016; SEE- RJ, 2016).

As politicas publicas devem considerar as especificidades culturais e sociais do
povo a que se destina e, portanto, a politica de alimentagcédo escolar destinada aos
povos indigenas deve ter um carater diferencial, que respeite 0 modo de viver dessa

populagdo, as crencas, as tradicdes, a cultura alimentar (Giordani, 2010).

b) Sazonalidade

N&o foi possivel avaliar a sazonalidade das frutas com base nos cardapios, pois
ndo ha especificacdo do tipo de fruta. Embora, o relato da cozinheira escolar e
professores é que sO recebem banana e maca. Conforme apresentado na tabela de
safra do CEAGESP é possivel verificar que estas frutas sdo caracteristicas de todos
os meses do ano, devendo ser incluidas outras frutas da safra aumentando o
repertorio de alimentos oferecidos.

A mandioca e a batata doce estdo na safra durante quase todo o ano, podendo
ser encontrados com qualidade entre os meses de mar¢co a novembro. Ja o milho
apresenta melhor safra apenas no primeiro semestre do ano e se encontra em pior
gualidade entre os meses de agosto a dezembro, embora seja planejado no cardapio
anual.

As hortaligas encontradas no cardapio que também estdo na safra durante
guase todo o ano foram: abobrinha (safra entre janeiro a outubro), beterraba (entre
safra apenas em junho e julho) e o repolho (safra de margo a outubro).

No cardapio foram encontrados alimentos que ndo séo caracteristicos de todas
as épocas do ano: cenoura, chuchu, tomate, acelga.

A avaliacdo da sazonalidade mostrou que ha alimentos que ndo sdo da época
nos cardapios, os quais poderiam ser substituidos por alimentos caracteristicos da
safra.

Cabe destacar que o cardépio planejado para escola indigena é anual, o que
dificulta a insercdo de alimentos diferenciados de acordo com a safra, por tanto, ao

longo dos meses os alimentos sdo 0s mesmaos, sugerimos que o cardapio planejado



considere as variacdes de safra durante os meses, o que possibilita a insercdo de

alimentos variados, frescos e de melhor qualidade nutricional.

c) Variedade

Os resultados da avaliacao da variedade dos alimentos do cardapio planejado
para o café da manhd ou lanche e almogco mostram uma baixa variedade de
alimentos e monotonia alimentar.

No cardapio planejado do café da manh& ou lanche, houve um mesmo padrao
para as 4 semanas do més, repetindo a frequéncia de 2x por semana leite com
achocolatado, bebida lactea sabor morango, biscoito salgado e biscoito doce e 1 vez
por semana leite com flocos de milho (Tabela 2). Nao foram encontradas
preparacdes culinarias nestes cardapios, uma vez que € utilizado apenas alimentos
prontos ou semi prontos para 0 consumo.

O cardapio do almogo também seguiu um mesmo padrdo para alimentos e
preparacdes culinarias nas quatro semanas do més, fornecendo: como prato base 3
vezes por semana arroz e feijdo, 1 vez macarrao e risoto de frango com legumes;
como prato principal 1 vez por semana carne bovina moida, carne em iscas,
alméndega e 2 vezes frango; como guarnicdo as hortalicas e tubérculos basicamente
se repetem 1 vez por semana, invertendo quinzenalmente abobrinha por chuchu,
acelga por repolho e polenta por puré de batata; e como sobremesa: 4 vezes por
semana fruta e 1 vez gelatina.

Quanto a variagdo de cores, a maioria dos dias o cardapio planejado
apresentou uma variacdo nas cores dos pratos do almoco, porém no café da manha
e lanche nado apresenta este tipo de variedade.

Sobre os tipos de preparagfes, houve uma baixa variacdo das preparacoes:
arroz na forma de risoto de frango, o macarrdo com carne moida ou alméndega,
sempre com molho de tomate, frango ou carne bovina misturada com um legume.

A falta de variedade também foi observada no relato da cozinheira escolar e
professores da escola, em que demandam uma maior variedade e qualidade de
hortalicas e de frutas entregues, sendo relatada a presenca esporadica das frutas
banana e maca, das verduras (acelga e repolho), entre outros legumes. Para
melhorar a variedade dos alimentos e preparacdes culinarias ofertadas os lideres
indigenas também sugerem a introducéo de peixe, feijdo preto e farinha de mandioca.

O problema da falta de entrega de alimentos do cardapio é frequente,
especialmente frutas e hortalicas, o que gera uma variedade ainda menor da
alimentacdo dos alunos. O cardapio executado durante o dia da visita (terca feira)

nao havia nenhuma fruta ou hortalica disponivel para utilizacdo na alimentacédo dos



alunos, apenas um tomate em estado de putrefacéo que foi descartado e batata doce

comecando a apresentar bolor, que haviam sido entregues na quinta feira anterior.

Tabela 2. DistribuicAo do numero de alimentos no cardapio escolar planejado

segundo semana do més. Sao Paulo, 2017.

Total
Refeigéo Alimento Semanalou 3 Semana 2 ou 4 meon:lal
n N n
Bebida
Leite integral 3 3 12
Café da manha Achgcola’ttado 2 2 8
ou Bebida lactea 5 5 4
Lanche da sabor morango
tarde Acompanhamento
Flocos de Milho 1 1 4
Biscoito Salgado 2 2 8
Biscoito Doce 2 2 8
Prato base
Arroz 3 3 12
Feijao 3 3 12
Macarrao 1 1 4
Risoto de Frango
com legumes e ovo 1 1 4
Prato principal
Cargqeogiavma 1 1 4
Carneisé);l/éna em 1 1 4
Almdndega 1 1 4
Frango 2 2 8
Guarnicédo
Almoco Polenta 1 0 2
Milho 1 1 4
Mandioca 1 1 4
Abobrinha 1 0 2
Batata 0 1 2
Batata Doce 1 1 4
Beterraba 1 1 4
Chuchu 0 1 2
Cenoura 2 1 6
Tomate 1 1 4
Acelga 0 1 2
Repolho 1 0 2
Sobremesa
Fruta 4 4 16
Gelatina 1 1 4

d) Agricultura familiar



Nao foram identificados alimentos da agricultura familiar na escola. Os
professores e cozinheira escolar relatam nunca ter recebido alimentos desta origem.

Foi verificado informagdo recente no site do FNDE que no ano de 2015 a
Prefeitura Municipal de Mongaguéa recebeu do governo um total de transferéncia de
recursos de R$ 1.236.992,40, sendo que R$ 68,855,50 desta da verba foram gastos
com géneros alimenticios provenientes agricultura familiar, o que corresponde ao
percentual de 5,57%, ndo atingindo o minimo de 30% de gasto com alimentos da
agricultura familiar exigido na legislagao (FNDE, 2015).

Quanto as informacgBes referentes a chamada publica para aquisicdo de
géneros da agricultura familiar, a pagina do site do municipio de Mongagua néao
apresentou nenhuma informagéo.

O artigo 14 da Resolugcdo CD/FNDE 26/ 2013 institui que o nutricionista deve
pautar-se na diversificagcdo agricola da regido para a elaboracdo do cardapio e, uma
das diretrizes do PNAE estabelece que se deve incentivar a aquisi¢cdo de alimentos
produzidos em ambito local, preferencialmente da agricultura familiar, especialmente
de comunidades indigenas e quilombolas. Embora, na terra indigena de Itadca
atualmente n&o ha possibilidade de producéo de alimentos para a alimentac¢do escolar,
conforme informacgé&o da lideranca indigena local.

Os dados apresentados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE) sobre a producéo agricola de Mongagua em 2015 para lavoura permanente,
incluiu: abacate, banana, café, caqui, cha-da-india, coco da baia, erva-mate, figo,
goiaba, laranja, limdo, maca, mamao, manga, maracuja, palmito, pera, péssego,
tangerina e uva. Para a lavoura temporaria incluiu: abacaxi, alho, amendoim, arroz,
aveia, batata doce, batata inglesa, cebola, ervilha, feijdo, mandioca, melancia, meléo,
milho, soja, tomate e trigo (IBGE, 2016). Estes dados, permitem verificar a vocagao
agricola da regido e observa-se que a maioria destes alimentos ndo sdo encontrados
nos cardépios.

No municipio de Mongagua existe uma variedade de producéo de frutas, porém
ndo foi possivel verificar se h4 essa variedade nos cardapios, ja que as frutas ndo sédo
identificadas, embora os professores e cozinheira escolar informaram que € enviado
apenas banana e magéa. Os alimentos com producéo local que foram contemplados
nos cardapios, contam: arroz, alho, batata doce, batata inglesa, cebola, ervilha, feijao,
milho, mandioca e tomate.

Destaca-se que o planejamento dos cardapios da alimentagéo escolar é o primeiro
passo na interlocucdo entre quem compra e quem vende e, portanto, o nutricionista da
alimentacdo escolar deve considerar a sazonalidade e o mapeamento da producéo e

z

oferta dos alimentos pelos agricultores. Entretanto, € necesséario que os 6rgdos da



agricultura estejam mais envolvidos com o processo de mapeamento dos alimentos da

agricultura familiar da regido para articulacéo efetiva com o PNAE.

4.3. Qualidade Nutricional dos Cardapios

a) Porcdes de frutas e hortalicas

Diante da impossibilidade da informacdo do percapita de frutas e hortalicas, a
avaliacdo do numero de por¢des destes alimentos foi baseada no numero de vezes
gue estiveram frequente no cardapio semanal como alimento ou ingrediente principal
de uma preparagéo.

O cardapio de almogo apresentou meédia de 4 porcdes de frutas por semana e
8 porgbes de hortalicas, totalizando 12 por¢gbes. Embora, no dia da visita a escola
indigena nao foi verificado nenhuma fruta e apenas como hortalica a batata doce. Os
alimentos sé@o entregues na escola 1 vez por semana e ainda faltavam 2 dias para a

proxima entrega de géneros.

b) Porgbes de doces

Os resultados revelam que o carddpio mensal planejado apresentou um total
de 6 porgcdes de doces e/ou preparagbes doces por semana, (Tabela 3), portanto
excedeu a quantidade maxima de 2 porc6es de doces (maximo de 110kcal/porgéo),
além de ultrapassar o limite de calérico por porcao em dois alimentos (bebida lactea e
flocos de milho).

Os alimentos identificados foram: bebida lactea sabor morango, achocolatado e

flocos de milho (café da manhé ou lanche da tarde) e gelatina (almoco).

Tabela 3. Distribuicdo dos alimentos e/ou preparacfes doces segundo nimero, peso,

quilocalorias e acucar da porgéo.

& Acucar por
Alimentos N de porcbes Porco (q) Kcal por ¢ N p

por semana porcéo porcéo (g)

Bebida Lactea sapor 5 43 132 o5
morango em po
Achocolatado em p6 2 20 78 19
Gelatina em p6 1 17 66 15
Flocos de milho 1 30 113 26
Total 6 e 599*% 129*

*Valor total de kcal e agUcares oferecidos nos doces ou preparacgdes doces no periodo de uma
semana.



Os dados mostram que a determinacdo do PNAE com relacdo a oferta maxima
de doces e/ou preparacdes doces por semana ndo foi cumprida, oferecendo uma
guantidade muito maior que duas por¢cbes de doces e/ou preparagbes doces por
semana, e que as porcdes de bebida lactea e de flocos de milho ultrapassaram a
quantidade de 110 kcal por porcéo.

A literatura cientifica apresenta que a elevada ingestdo de agucares diminui a
qualidade nutritiva da dieta, pois h4 um alto consumo de energia concomitante a baixa
ingestao de nutrientes, além dos agucares contribuirem para a densidade energética
global da dieta, promovendo um balanco energético positivo. Ademais, os aglcares e
doces possuem alto indice glicémico e alta carga glicémica e o seu consumo pode
estar associado ao aumento do risco para o desenvolvimento de diabetes tipo 2,
doenca coronariana, dentre outras. A restricAo da oferta de agUcares contribui de
forma significativa para a reducdo do risco de obesidade, dentre outras alteracdes

metabdlicas.

c) Participacdo de alimentos béasicos

A participacdo de alimentos basicos no cardapio néo atingiu o recomendado de
minimo de 70% dos alimentos adquiridos, os resultados mostram que alcangou
apenas 60% do total de alimentos do cardapio mensal.

A avaliacdo do cardapio anual planejado para escola indigena, com base
nestes conceitos e recomendacdes da legislacdo do PNAE, analisados de acordo com
a extensdo e proposito de processamento proposto pelo Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira (Brasil, 2014), mostrou que no café da manha ou lanche da tarde
ndo foi encontrado nenhum alimento in natura, apenas 1 alimento minimamente
processado (leite de vaca integral) numa freqiéncia de 3 vezes na semana (Tabela 4).
N&o houve frutas, cereais integrais e outros alimentos que compdem um café da
manhd ou lanche saudéavel.

O almocgo € composto principalmente por alimentos in natura e minimamente
processados, diariamente, contemplando arroz, feijao, macarréo, carne bovina, frango,
ovo, hortalicas, frutas e fuba. A prevaléncia destes alimentos é alta nesta refeicéo,
apesar da presenca de alimentos processados e ultraprocessados. Por outro lado, a
avaliacdo in loco mostrou que na pratica ndo a unidade escolar ndo tem recebido
hortalicas e fruta na quantidade e variedade informada no cardpio planejado, bem

como na qualidade desejavel para consumo dos alunos.

e) Participacdo de alimentos restritos



A participacdo mensal de alimentos restritos atingiu 40% do total de alimentos
descritos no cardépio planejado, ultrapassando o limite estabelecido na normativa do
PNAE de maximo de 30% deste alimentos (Tabela 4).

No cardépio planejado do café da manha e lanche da tarde, foram encontrados
0s seguintes alimentos restritos: achocolatado, biscoito doce tipo maisena, biscoito
salgado tipo agua e sal, bebida lactea sabor morango e flocos de milho agucarado.

Os alimentos restritos encontrados no cardapio do almogo foram: alméndega,
gelatina, molho de tomate pronto para consumo, ervilha em lata. A frequéncia deste
grupo no cardapio planejado foi de trés dias na semana, as vezes contendo trés itens
na mesma refeicdo, por exemplo almébndega com molho de tomate e gelatina. A
presenca de alimentos ultraprocessados deve ser minima, como recomendado para
uma alimentacdo adequada e saudavel, assim, se sugere que frequéncia estes
alimentos poderia ser substituidos: almbéndega por carne in natura, a sobremesa doce
industrializadas por doce caseiro ou por fruta e molho de tomate industrializado por
molho de tomate natural ou puré de tomate (sem adicdo de corantes e conservantes).

Na avaliagdo semanal se observa uma prevaléncia alta de alimentos
ultraprocessados, sendo que ha uma frequéncia semanal de 13 alimentos,
especialmente no café da manha diariamente a alimentacdo é composta apenas por

eles, por exemplo: bebida lactea e biscoito.

Tabela 4. Distribuicdo da frequéncia de alimentos basicos (in natura e minimamente
processados) e restritos (processados e ultraprocessados), segundo cardapio de café
da manhé ou lanche da tarde e almogo.

0,
Refeicéo Alimento Freq S'Slmanal Freq r::ensal Yo
Minimamente
processados
Leite integral 3 12 7,1
Ultraprocessados
Cafe da Achocolatado em p6 2 8 4,7
manha ou ) i
Lanche Bebida Lactea sabor > 8 47
morango em po '
Biscoito Doce 2 8 4,7
Biscoito Salgado 2 8 4,7
Flocos de milho 1 4 2,4

Almoco In natura




Hortalica
Fruta

Minimamente
processados

Arroz ou Macarréo
Feijao
Ovo
Carne (bovina ou frango)
Fuba
Processados
Ervilha
Ultraprocessados
Almdéndega
Gelatina

Molho de tomate

A B W Ol

0,5

32
16

20
12

16

18,8
9,4

11,8
7,1
2,4
9,4
1,2

2,4

2,4

2,4
4,7

f) Qualidade dos produtos entregues

As hortalicas e frutas entregues sédo de baixa qualidade, sendo enviados

alimentos ja em estado de putrefacdo e impréprios ao consumo, verificado na unidade

nos alimentos tomate e batata doce (Figura 2 e 3).

Figura 2. Registro fotogréafico in loco do tomate para alimentag&o escolar. Sdo Paulo,

2017.

Figura 3. Registro fotografico in loco da batata doce para alimentacdo escolar. Sao

Paulo, 2017




O armazenamento do tomate em caixa de papeldo esta inadequado, ja a batata
doce estava estocada em caixa plastica branca, o que esta adequado conforme a
legislacao de sanitéria.

A entrega tanto dos alimentos estocaveis e quanto dos ndo estocaveis é
realizada 1 vez por semana na escola e a cozinheira escolar faz o recebimento e
armazenamento, porém com constante atrasos na entrega ou falta de itens declarados
na nota, gerando falta de alimentos constante e necessidade de utlizagdo de
alimentos trazidos pelos proprios educadores ou até a suspensédo das aulas em casos
de mais extremos. Esta situag&o identificada na unidade gera uma inseguranca
alimentar e nutricional dos alunos matriculados e inconformidade com o PNAE. Sobre
esta insuficiéncia ou falta de géneros alimenticios, cabe destacar que a prefeitura deve
assegurar o fornecimento regular da alimentacéo escolar, de modo a possibilitar que a
sua oferta aos alunos beneficiarios aconte¢a durante os 200 dias de efetivo trabalho
escolar, visto que o inciso VIl art. 208 da Constituicdo Federal, estabelece como dever
do Estado, o atendimento ao aluno do ensino basico, dentre outros programas
suplementares, a alimentagdo escolar, incluindo-se neste caso a responsabilidade de
todos os entes da federacao (Unido, Estados e Municipios).

Quanto aos alimentos carneos todos tinham registro obrigatério do MAPA,
estando de acordo com as normas e também apresentaram condi¢cdes de embalagem
em conformidade e armazenamento dos congelados em freezer adequados.

Para os produtos de estoque seco, como arroz, feijdo, biscoitos, enlatados,
flocos de milho, entre outros, se observou que estavam todos com embalagem e
armazenamento adequados, porém apos abertos ndo existe nenhuma forma de vedar
o alimento na sua embalagem original ou substituicdo para uma outra embalagem
secundaria, além de falta de etiquetas para colocar a data de abertura da embalagem
alimento. Desta forma, o alimento fica aberto no estoque estando permissivo a
roedores e insetos, estando inadequado. Destaca-se que no estoque foram
encontradas muitas formigas na embalagem dos alimentos doces ja abertos (flocos de

milho e biscoito tipo maisena).

4.4. Composic¢do nutricional dos cardépios

O cardapio executado na data da visita de 11 de abril de 2017 (Quadro 3) na
unidade escolar ndo era o mesmo cardapio planejado pelo nutricionista (Anexo 6) ja
gue muitos alimentos ndo haviam sido entregues na escola e também ha necessidade
local de preparagfes culindrias que fagam parte da cultura alimentar, foi necessario
adapta-lo de acordo com os alimentos disponiveis, justificando a discrepancia entre os

cardapios.



Quadro 3. Comparacao entre cardapios planejado e executado, segundo as
refeicdes café da manha, almoco, e lanche da tarde. Sao Paulo, 2017.

Refei¢cado Cardapio Planejado Cardépio Executado
Café da Bebida lactea morango e Leite com chocolatado e
manha Biscoito salgado Biscoito doce

Arroz, Feijdo, Coxa de
Frango com mandioca,
Salada de Batata Doce e
Fruta

Almoco Arroz, Feijao e Ovo Frito

Lanche da Bebida lactea morango e Leite com achocolatado e
tarde Biscoito salgado Tipa*

Com a finalidade de ilustrar os alimentos e tamanho das porc¢des servidas, foi
realizado registro fotografico dos alimentos que foram servidos na escola nesta data
(Figura 4, 5 e 6).

Figura 4. Alimentos fornecidos no café da manhad no periodo matutino na escola
indigena de Ita6ca. Sao Paulo, 2017.

Figura 5. Alimentos fornecidos no almog¢o no periodo matutino e vespertino na escola
indigena de Itadca. Sao Paulo, 2017.

Figura 6. Alimentos fornecidos no lanche da tarde no periodo vespertino na escola
indigena de Itadca. Séo Paulo, 2017.



A avaliacdo do tamanho das por¢des dos alimentos oferecidos no dia da visita
foi possivel por meio da observacdo do tamanho das por¢cBes e verificagdo da
informagé&o nutricional dos alimentos industrializados fornecidos (Quadro 4). Para os
alunos matriculados no periodo da manha é fornecido o café da manha e o almogo e
para os alunos do periodo da tarde é oferecido o mesmo almoco e o lanche da tarde.
A porgéo oferecida aos alunos é a mesma independente da idade deles, porém o
FNDE sugere recomendacao nutricional diferenciada para faixa etaria de 6 a 10 anos
e 11 a 15 anos.

Quanto ao horario da distribuicdo das refeicdes, se observou que o café da
manha é servido as 7 horas, 0 almoc¢o as 9 horas e 30 minutos no periodo da manha e,
para os alunos matriculados no periodo da tarde o almoco é servido as 12 horas e o
lanche da tarde &s 14 horas. Conforme informado na escola o horario das refeigdes foi
estipulado pela propria unidade escolar pelos funcionarios. O horéario do almogo do
periodo da manha se apresentou inadequado com o horério habitual cronolégico para
esta refeicdo o que pode prejudicar na formacgdo de habitos indesejaveis, além disso,
foi informado que os alunos fazem apenas esta refeicdo de almogo e depois apenas o
jantar em casa, por tanto ficam um longo periodo sem se alimentar novamente. A
professora da aldeia justifica este horario por questdes organizacionais da escola,
visando ndo atrapalhar a rotina da proxima turma do periodo da tarde. Com isso, se
sugere alteragcéo deste horario de almocgo de 9 horas e 30 minutos para pelo menos as
10:30 minutos.



Quadro 4. Alimentos oferecidos nas refeices escolares, segundo medida caseira e
peso da porcdo. Sdo Paulo, 2017.

Refeicdo Cardéapio Executado Medida Caseira Peso estimado (g)
Leite integral (po) 2 colheres de sopa 25¢g
Café da manha Achocolatado 2 colheres de sopa 20g
Biscoito doce 5 unidades 25¢g
Arroz 2 escum'adelras 170g
cheias
Al - edi
mog¢o Feijtio 1 concha. média 140g
cheia
Ovo Frito 1 unidade 50g
Leite integral 2 colheres de sopa 25¢9
Lanche datarde Achocolatado 2 colheres de sopa 20g
Tipa* 1 unidade 509

A partir desses dados, foram obtidos os valores da quantidade média oferecida
de energia e nutrientes (carboidratos, proteinas, lipidios, fibras, vitamina A, vitamina C,
Célcio, Ferro, Magnésio e Zinco) das refei¢cbes: café da manha, almogo e lanche da
tarde, que foram comparadas com a recomendagdo minima do FNDE de atingir 30%
das necessidades nutricionais de energia e os nutrientes e posterior avaliacdo da
porcentagem de adequacao desta recomendacao.

Foi observado que o cardapio oferecido no café da manha ndo supriu o0 minimo
de 30% das necessidades nutricionais diarias dos alunos de 6 a 15 anos, com

excec¢do dos lipidios para faixa etaria de 6 a 10 anos de idade (Tabela 5).

Tabela 5. Quantidade de nutrientes oferecidos e recomendados e percentual de
adequacéo do café da manha. Sao Paulo 2017.

Nutrientes Rggsr?]g?‘zgga Quantidade 7 de adequagao
6-10 anos 11-15 anos Oferecida 6-10 anos 11-15 anos
Energia (Kcal) 450,0 650,0 363.,9 80,9 56,0
Carboidratos (g) 73,1 105,6 54,4 74,4 51,5
Proteinas (g) 14,0 20,3 9,6 68,6 47,3
Lipidios (g) 11,3 16,3 11,9 105,3 73,0
Fibras (g) 8,0 9,0 0,6 7.5 6,7
Vit. A (ug) 150,0 210,0 67,2 44,8 32,0
Vit. C (mg) 11,0 18,0 2,1 19,1 11,7
Célcio (mg) 315,0 390,0 260,8 82,8 66,9
Ferro (mg) 2,7 3,2 0,4 14,8 12,5
Magnésio (mg) 56,0 95,0 38,1 68,0 40,1

Zinco (mg) 2,0 2,7 0,0 0,0 0,0




Os dados da tabela 6 revelam que para a refeicdo almoco os dados mostram
gue a recomendacdao nutricional de energia foi atingida apenas para faixa etaria de 6 a
10 anos. Quanto aos macronutrientes a recomendacao foi alcancada para proteinas (6
a 10 anos) e lipideos em ambas as idades. Foi observado um valor de lipideos muito
além do recomendado, com um percentual de adequacdo de 249% e 173% para as
idades de 6 a 10 anos e 11 a 15 anos, respectivamente. Cabe destacar que 0 excesso
do micronutriente lipideo (gordura), aclcares, dentre outros, podem contribuir para o
aumento de doengas crbnicas ndo transmissiveis, tais como obesidade,
hipercolesterolemias, etc. O Brasil vem enfrentando aumento expressivo do sobrepeso
e da obesidade em todas as faixas etérias, e as doencas crénicas sdo a principal
causa de morte entre adultos. O excesso de peso acomete um em cada dois adultos e
uma em cada trés criangas brasileiras (Brasil, 2014).

Os resultados dos micronutrientes se verificou que apenas para o ferro foi
atingido o minimo recomendado pelo FNDE. Apesar da intensa reducdo da
desnutricAo em criancas, as deficiéncias de micronutrientes e a desnutricdo cronica
ainda sdo prevalentes em grupos vulneraveis da populagdo, como em indigenas,
quilombolas e criangas e mulheres que vivem em areas vulneraveis (Brasil, 2014).
Muito embora, os cardapios avaliados revelaram que a recomendacdo de

micronutrientes nao foi atingida.

Tabela 6. Quantidade de nutrientes oferecidos e recomendados e percentual de
adequacédo do almogo. Séo Paulo 2017.

Quantidade idad % de adequacéo
Nutrientes Recomendada Q(;Jf?ar;ttalci?jae
6-10 anos 11-15 anos 6-10 anos 11-15 anos

Energia (Kcal) 450,0 650,0 543,9 120,7 83,7
Carboidratos (g) 73,1 105,6 55,7 76,2 52,7
Proteinas (g) 14,0 20,3 16,9 120,7 83,3
Lipidios () 11,3 16,3 28,2 249,6 173,0
Fibras (g) 8,0 9,0 6,7 83,8 74,4

Vit. A (ug) 150,0 210,0 0,4 0,3 0,2

Vit. C (mg) 11,0 18,0 1,7 15,5 9,4
Célcio (mg) 315,0 390,0 46,5 14,8 11,9
Ferro (mg) 2,7 3,2 3,7 137,0 115,6
Magnésio (mg) 56,0 95,0 47,6 85,0 50,1

Zinco (mQ) 2,0 2,7 0,0 0,0 0,0

O lanche da tarde (Tabela 7) atingiu a recomendacdo de energia e todos os

macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipideos) para faixa etaria de 6 a 10 anos,



porém para faixa de 11 a 15 anos atinge apenas para lipideos. Quanto aos
micronutrientes do lanche nenhum alcanca a recomendacdo exceto para o célcio
(alunos de 6 a 10 anos de idade). Cabe ressaltar que o cardapio do lanche da tarde foi
servida a preparagdo culinaria tipica — Tipa. Isso pode sugerir que o consumo de
alimentos locais pode estar associado a uma melhora no valor nutricional do cardapio

oferecido.

Tabela 7. Quantidade de nutrientes oferecidos e recomendados e percentual de
adequacéo do lanche da tarde. Sdo Paulo 2017.

Nutrientes Recomendada Quantidade % de adequagao
Oferecida
6-10 anos 11-15 anos 6-10 anos 11-15 anos
Energia (Kcal) 450,0 650,0 549,0 122,0 84,5
Carboidratos (g) 73,1 105,6 82,3 112.6 77,9
Proteinas (g) 14,0 20,3 16,6 118,6 81,8
Lipidios (g) 11,3 16,3 17,5 154,9 107,3
Fibras (g) 8,0 9,0 2,8 35,0 31,1
Vit. A (ug) 150,0 210,0 67,2 44,8 32,0
Vit. C (mg) 11,0 18,0 2.1 19,1 11,7
Célcio (mg) 315,0 390,0 344,8 109,5 88,4
Ferro (mg) 2,7 3,2 1,6 59,3 50,0
Magnésio (mg) 56,0 95,0 50,1 89,5 52,7
Zinco (mg) 2,0 2,7 0,0 0,0 0,0

Com relagdo ao valor maximo recomendado na legislacdo nas preparacdes

diarias para alimentag&o escolar, se observou:

e 10% da energia total proveniente de agucar simples adicionado:
Na data da visita, ndo houve adicdo de agucar simples nas preparagdes, embora o

estoque da cozinha escolar possua acucar, devendo ser utilizado em outra preparagéo.

o 15% a 30% da energia total proveniente de gorduras totais:

Para os alunos do periodo da manha com idade de 6 -10 anos e 11- 15 anos foi
ofertada uma média total de 40 g de lipidios no dia, o que corresponde a 360 kcal. Da
quantidade de energia total de 907,8 kcal oferecidas no cardapio do dia, 0 percentual
proveniente de gorduras totais foi de 42,7%. Para os alunos do periodo da tarde de
ambas as faixas etérias foi fornecida uma quantidade média total diaria de 45,79 de

lipideos, o que equivale a 411,3 kcal. Isso corresponde a 45,3% do total de energia



de provenientes de gorduras totais. Os resultados encontrados para ambos os
periodos é muito superior a recomendac¢do maxima de 15 a 30%, por tanto néo
estdo de acordo com a recomendacdo méaxima. Cabe destacar que neste dia de
avaliacdo houve duas frituras no cardapio dos alunos da tarde devendo haver uma

revisdo do preparo de alimentos, diminuindo a frequéncia de frituras.

e 10% da energia total proveniente de gordura saturada:

Quanto as gorduras saturadas se encontrou uma média de 5,99 (53,1 kcal) nos
cardépios do periodo da manhd&, o que corresponde a 5,8% do total de energia
proveniente de gordura saturada. No periodo da tarde os cardapios ofertados
forneceram 7,8g (70,2 kcal) de gorduras saturadas, correspondendo a 7,7% do
total de energia de gorduras saturadas.

Desta forma, os cardapios oferecidos estdo de acordo com a recomendacao

da norma quanto ao total de gorduras saturadas.

¢ 1% da energia total proveniente de gordura trans;

Para analisar a quantidade de gordura trans, se verificou as tabelas de
informacgé&o nutricional dos roétulos dos alimentos industrializados dos cardapios do
dia da visita e n&o foi encontrado gordura trans na porgdo de nenhum alimento

oferecido, dessa forma, também esta de acordo com a recomendacéo.

e 600mg de sodio per capita, em periodo parcial, quando ofertadas duas
refeicdes;

Nos cardapios de café da manhd e almogo do periodo da manha foi ofertado
933mg de sddio. Ja nos cardapios de almoco e lanche da tarde do periodo da
tarde foi observado um total de 1214,5g de so6dio. Os resultados mostram em
ambos os periodos o total de sédio foi muito superior ao recomendado pela
normatizacéo.

Cabe destacar que € necesséario que esteja disponivel, para as cozinheiras
escolares, 0 Receituario Padrdo com as quantidades per capita e a por¢céo de cada
preparacdo a ser servida, de acordo com cada faixa etaria. A auséncia dessa
padronizagdo pode resultar em uma oferta de energia e de nutrientes diferente das
guantidades calculadas no planejamento do cardapio e, assim, ndo cumprir com as

recomendacdes nutricionais de cada faixa etaria.



4.5. Monitoramento e Fiscalizacdo do Programa

Sobre a participacdo dos indios na elaboracdo dos cardapios e no
monitoramento e fiscalizacdo do Programa de Alimentagcédo Escolar foi verificado que
eles nunca participaram de nenhuma decisdo e nem foram solicitados por gestores
para opinarem na alimentacéo oferecida.

Os lideres indigenas relatam nunca ter recebido visita ou orientacédo presencial
do nutricionista do municipio, apenas fez um esclarecimento via telefone quando uma
professora entrou em contato para duvidas e solicitagdo de envio de alimentos por
motivo de falta.

Desconheciam o Conselho de Alimentacdo Escolar (CAE) e sua fungéo, bem
como a possibilidade de participacdo deles neste tipo de controle social. O CAE € um
orgéo colegiado de carater fiscalizador, permanente, deliberativo e de assessoramento,
instituido no ambito dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, composto por,
no minimo, 7 (sete) membros titulares e os respectivos suplentes: representantes do
Poder Executivo, trabalhadores da educacéo e discentes, entidades civis e pais de
alunos.. Os recursos financeiros provém do Tesouro Nacional e estdo assegurados,
anualmente, no Orgamento da Unido. Dentre os membros deste conselho, verificou-se
gue os componentes do Quadriénio 2015-2019 néo existem um indigena como
representante.

Este item n&o esta de acordo com o recomendado na legislagdo que preconiza
a participacéo social na elaborag&o dos cardapios e fiscalizacdo do Programa. Muitas
das mudancas solicitadas no cardapio da alimentagdo escolar indigena ndo foram
atendidas até o momento. Para que ocorra o cumprimento das diretrizes do PNAE
nas escolas indigenas, € importante que haja a participagédo dos indios no CAE para
que os problemas e irregularidades sejam levados ao FNDE e demais 6rgdos de

controle.

4.6. Opinido dos beneficiarios
Durante roda de conversa com a lideranca indigena local foi possivel identificar
a satisfacdo dos beneficiarios (alunos e familia) sobre a alimentacdo escolar oferecida.
Os lideres relatam que no geral estao insatisfeitos com a alimentacdo escolar
oferecida aos alunos, pois afirmam que “eles fazem calunia com os indios, colocam a
aldeia sempre em ultimo lugar, primeiro entrega alimentos para as outras escolas e
por ultimo para nés”, também houve a fala que “os alunos que estudam na escola
tradicional da prefeitura o cardapio é diferente do nosso”.
Os indigenas também demandam por maior qualidade, quantidade e variedade de
alimentos, especialmente frutas e hortalicas, além de introducdo de novos alimentos

como peixe, feijdo preto, farinha de mandioca. Estes aspectos podem ser observados



na avaliacdo destes dos cardapios planejados que estavam todos inadequados,
conforme parametros estipulados.

Foi informado que ja fizeram reclamacédo formal destas demandas da unidade
escolar tanto em documento quanto em reunido para Diretoria Regional de Educacéo,
além de uma proposta diferenciada de carddpio para a escola. Porém a Diretoria
Regional repassa a responsabilidade da execucdo do Programa desta escola para a
prefeitura de Mongaguda, sendo assim, 0 municipio € o mais adequado para receber

este tipo demanda e solucionar a situagéo.



5. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados da avaliagdo da alimentacdo escolar indigena da terra de Itadca
permitem concluir que ha inadequacgfes de acordo com as recomendacdes e normas
do PNAE, especialmente no que se refere a qualidade e composicdo nutricional dos
cardapios planejados e no que tange participacdo social indigena a alimentacéo
escolar oferecida.

O desrespeito a cultura e tradicdo alimentar dos indios é um aspecto que
necessita de reflexdo, sendo necessario contemplar uma variedade preparacbes
culinarias tipicas, bem como uma maior oferta de alimentos in natura e menor de
produtos industrializados. Nesse sentido, deve ser priorizada a compra em ambito
local, valorizando os alimentos regionais de pequenos produtores e agricultores
familiares, conforme disposto na legislacdo do PNAE. Embora, os dados da avaliagdo
revelem que o processo de implementacdo da aquisicdo de produtos da agricultura
familiar ainda n&o foi realizado nesta escola.

O PNAE representa uma importante politica publica para o alcance da
Seguranca Alimentar e Nutricional destes estudantes, entretanto o sucesso desta
politica depende da incorporacdo de aspectos sdcio-culturais especificos. A politicas
publicas de alimentacdo escolar devem considerar as especificidades culturais e
sociais do povo dos povos indigenas, com um carater diferencial, que respeite 0 modo
de viver dessa populagéo, as crencgas, as tradicdes, a cultura alimentar.

O desenvolvimento desta politica € um desafio para os gestores publicos e 0os
nutricionistas. Dessa forma, a participacéo social indigena, desde a concepg¢édo da
politica até o seu monitoramento, por meio de didlogo entre a comunidade e o poder
publico, € importante para integracdo dos repertorios alimentares locais, quanto ao tipo
de alimento e as formas de preparacdo, articuladas com os modos de comer em

familia e com a utilizacdo de ingredientes do cotidiano das comunidades indigenas.
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7. ANEXOS
ANEXO 1
Questionario Merendeiras

1- Vocés ja receberam visita de nutricionistas da prefeitura? () Sim () Néo

Se sim, qual a frequéncia?

2 - A escola recebe alimentos da Agricultura Familiar? () Sim () N&o

Se sim, Quais?

3- Os alimentos chegam em boa qualidade? ( ) Sim ( ) Néo

Se néo, quais alimentos e principais queixas?

4- Ja aconteceu de ndo entregarem ou atrasos na entrega dos alimentos
previstos no cardapio?
( )Sim ( ) Nao

Se sim, Qual a frequéncia?

5- Alguma vez vocé fez substituicdes ou adaptacdes no cardapio? Por qué?

6- Qual a frequéncia de entrega de alimentos? E quem é responséavel pelo

recebimento (verificacdo da qualidade e quantidade dos produtos na entrega).

7- Ha receituario padrédo para as preparacées? () Sim () Nao
E estabelecida a quantidade de sal, de aclcar e de 6leo para as preparacdes
elou bebidas? ( ) Sim () Nao



8- Ha alguma preparacéo da cultura alimentar indigena no cardapio?
( )Sim ( ) Nao

Se Sim, descrever quais. Se nao, descrever o motivo:

9- Vocé tem liberdade para preparar as receitas tradicionais da cultura indigena
ou variar o tipo de preparo? () Sim ( ) Nao

Se Sim, descrever quais. Se nao, descrever o motivo:

10 — No cardapio planejado, h4 uma variedade de alimentos e formas de
preparo? () Sim ( ) Nao

Se Sim, descrever quais. Se nao, descrever o motivo:

11 - Vocé acha que ha uma boa aceitacédo do cardapio pelos alunos?
( )Sim ( ) Nao

Se Sim, descrever quais. Se nao, descrever o motivo:

12 - Os estudantes costumam repetir a refeicdo? ( ) Sim () Nao

Se Sim, descrever quais. Se nao, descrever o motivo:

13 - Quais séo os alimentos ou preparacdes que tem melhor aceitacao?

14- Quais alimentos /preparacdes sao menos aceitas?

15 - H& muito desperdicio de alimentos? () Sim () Né&o

Se Sim, descrever quais.




16- Ha alunos com restri¢cdes alimentares? () Sim () N&o

Se Sim, descrever quais.

17- Qual a sua opinido sobre a alimentacdo servida nesta escola? Que

alteracdes vocé faria?




ANEXO 2

Roda de Conversa com os indios - questdes norteadoras:

1- Demandas na alimentacédo escolar

a) Problemas com a alimentacé&o escolar hoje

b) Expectativas com a alimentagao escolar hoje

c)O que vocés pensam sobre a alimentacdo escolar? Como deve ser a
alimentacéo na escola?

d) Reclamacgdes ja haviam sido feitas a Prefeitura. Quando iniciou esse contato

com Prefeitura?

2- Sobre a participagéo social e o CAE
a) Vocés participam das decisfes sobre a alimentacdo escolar?

b) Vocés conhecem o CAE? Gostariam de participar?

3- Sobre a alimentagdo em casa

a) guais sao os alimentos habitualmente consumidos e quais as formas de
preparo: dar exemplos de alimentos consumidos no desjejum, no almoco, de
lanche da tarde realizados em casa?

b) quais sdo os horarios que costumam se alimentar, qual a frequéncia de

refeicbes no dia?



ANEXO 3

LISTA DE VERIFICACAO EM BOAS PRATICAS PARA UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRIGAO ESCOLARES

Anexo Il = LISTA DE FERIFIG#!}EB EM BOAS PRATICAS PARA UNIDADES DE
ALIMENTAGCAD E NUTRICAD ESCOLARES

Considara-se:

M para condipbes/siuaghes em gue n&o se aplica & observecio;

8 para condigbes/siaphes que permitem & multiplicagio de microrganismos;

4 para condigiealsitiaches que permitsm & sobrevivéncia de microrganismos;

2 para condigbes/siaphes de contaminagso cruzeds com contato direto com o alimerta;
1 para condigiealsiiiaches de contaminagio cruzeda sem contato direto com o aliments;
0 para condigiea/siiaches de ndo conformidade.

Sim MNao MA

Locallzagso da Unidade de Alimentagdo & Mutrigdo [LUAN)

- 08 @medores oferecem condipbes gersis de higiene e sanidade, evitando
riscos de contaminagdo? E essa &res & susente de lixo, objetos em desuso, 2 o 2
animais, insatos & roedores?

Piso da area de produgdo
- apresenta-se em bom estado de conservagio® & permite o nBo acdmulo de
agua? 1 o 1

supdades &
" Iniegre, sem presenca de: sufidades, rachaduras, balor e descolamenta.
- o8 ralos =80 de facil limpeza, dotados de mecanismos de fechamento,

possuindo gredhas com profecdo telada ou outro dispositivo que impsga a 1 o 1
enrada de roedores e de barates? (Mota: As canalelas devemn obedecer os

riesres cribdhiog)

g pdvel, |lavivel & de faci higieni lavegem e desi 7 1 o 1

Paredes e divisdrias da drea de produgio

- 8 paredes e divistrias 580 de cores claras. constifubdes de material e
acabamento lisos, iImpemMmedvets, lavavess & em bom estado de conservagso

1 D 1
By
t Sem presenga de: bodof, umidads, descascEmMento, descalamenta &
rachaduras.
Forros e tetos da drea de producgfo
- apresentam acabamento kso, impemiedvel| lavaved, de cor dara & em bom
estado de conservagho *7? 1 o 1
* sem presenga de: sujidades, umidade, bolor, descascamento &
descolamento.
Portas e janelas da drea de producio

- B8 portas sBo de cores clares, constifuides de superficies lisas, nBo

absorventes de facl impeza, e dotadss de fechamento sulomsatico, molas ou 1 o 1
siatema similar?
- possuem protegio nas sberburas inferores para impedir a enireda de 3 o 2

insstos & moedores?

- 88 janelas_apresentam superficies lisss, lavavels @ em bom estado de
COMBENVEGAD 7 1 ] 1
smnprr_-:ﬂu;ld: ades, umidade, bolor, descascamento & descolamento.

- B8 poOrtas Bpresentam-se em bom estado de CONServagan” e perfeitaments
ajustadas aos batentes?
'umwd:: sufidades, umidade, bolor, descascameni o descolamenio.




- guando u=sdss pars ventlagSo, sfo dotadas de telss milimétricas’
fecimens removivels para IMpEZa & Manioiss em DOM eSEdy oe
conservacan™?

Telas com  espagns  de 1 milmero oo menos  ente s fos
umam:d&uu.umu&uﬂdaﬂuegﬂuuauu:dmmudlm:

lluminagio da drea de produgio

- quando posicionadas sobre dreas de manipulagio de alimentos, as
lampadas 80 dotadas de sistema de seguranga contra guedas scidentais?

- & llumina¢ao & uniforms sem Cantos SScuras?

Ventllagho da drea de produgio

- & parantida & inexisiéncia de wvenliladores efou aparedhos de ar
condicionado nas éreas de manipulacio?

Abastecimento de agua

A dgua & ligada & rede publica ou & rede altemativa com sua potabilidade
atestada por laudos?

Hé presenca de reservalono de gua?

O reservatono de agua & edificado elou revestido de matenal que nBo
comprometa 3 gualidade da sgua, conforme legislacio especifica | e & livre
de rachaduras. vazemenios, infiltragbes. descascamentos, em adequado
estado de higiens e conservagdo e devidamenie tampado?

O reservalorio de Sgua & higienizado semestralmente, por empresa
especializada e pessoal capacitado e existe de regisiro que cOMProvam &
higienizago?

Sanltirios e vestiarios

E de uso exchsivo de fundiondrics e apresentam-s= em bom estado de

consernvacao™?

® Sem a WEseTga de: vazamenios, sudades, acomuls de dgua no chio, rachaduras em
& vasns, bolor e umidade em portas, paredes & form.

- sBo conectados 3 rede de esgobd ou a fossa asseplica esvariads
periodicemente?

- 08 banheiros s80 consfituidos de vasos sanitanios com tampa & descanga
eficents?

- 880 prowidos de Sgua comenie?

sdo dotados de pia para levagem de maos, sabdo e papel descartével para
secagem e com lizeire para descarie de papel, em bom estado de
consenvacao'™?

' Sem a preserga de: rachadras & sufidades.

Lavatérios exclusivos para higlene das méos

- possuem sabdo adequado: liquido e inodoro, anti-séptico, papel toalha ndo
recidado ou outro sistema adequado para secagem de méos, lixeiras com
tampa, ambas com adonamento MAD manual, e tomeira com desligamento
autematico ou scionamento NAD manual?

- 880 dotados de Agua comenie?

- nas pias destinadas para manipulagdo =fou prepars de alimenios. &
garantkis & suséncia de sab8o e'ou anbi-séplico para higiens das maos?

ll_dlmm-nhmm-'lm




- 880 dotadss de pories com fechementos sutomsético (mola ou similar) e 1 o i
probegio contra rosdones na abertura infenor?
- tém janelas e qualguer aberfures protegidas com telas milimétrcas’™? i ] i
" Telas com espages de 1 mlimelns s menos enire o fis.
- 840 dotadss de estredos fieos ou miveds gue permitam fécil acesso para & 1 o i
higienizagao™?
' Esrados mawves. com akwa minima de 250m o chio & distancia de 10cm entre as pihas
- o slimentos estio dispostos em prateleiras! extremidades de forma que 1 0 1
permita & cnculsgcdo de ar entre as pilhas?
- B8 prateleiras s8o lavavels e impemedveis? i 0 1
Area de consumataoirefeitério/salao de refelgbes
| i) 1

- & dotada de forro, plso e paredes de matenal liso, lavével & impermedvel ?
- tem janelss e aberuras protegidss com telas miliméticas” removives? 1 o i
T Telas com espagpos de 1 mlimeting ou menos enine o5 fos.
- & ausenie de venblladores com fleco de ar direio sobre plantas elou 3 o 2
alimerntos®
- 25 plantas, s= existenies, s80 dispostas de forma & ndo contaminar os
glimenios ourante & distribuigSo? Cusndo sdubadas, usa-se adubo| 2 o 2
inarganico?
Area para deposito & higienizagéo do material de limpeza
& exclusiva e isolada das dress de manipulacso de alimentos? 4 o 4

Totais T51( YOTHATL )

MA: Nao se aplica

FB1: portuacdo do blaco 1

T51: somatdria das nolas sim oblidas

THA1: somatdria das notas ndo aplicaveis obfidas

K1: 81 {constante do bloco 1)

F1: 10 (peso do bloco)

FB1= T51 ¥P1 PBl1= [ x10 PB1 = )

K1 - TNAT o - )

Slm MNao MA
Areas de armazenaments em temperatura controlada
- possul geladeiras ou cimaras em nimero sufidents & gue mantenha os 4 o 4
alimentos em tempersiurs sequra®
- possul freezers (congeladores) em nimero suficiente para manter a B o 8
temperghura congelada?
- 4 escola possul termémetra aferido? B 0 i
-geladeira &lou cémaras elou freezers apresentam-se em bom estado de & o !
funcionamento, higiens & manuiencio constante®
- 0 balcio quente, para & distribuicdo, & regulado d= forma a manter os & o P
alimentos & no minima &0 *C7




- @8 cAmarss efou refrigeradores sdo regulsdos de modo & manter os
alimentos nas iemperaiuras:

- Bté 4°C para cames, aves e pescados refrigeradas?

- até 4°C para alimentos pré-preparados ou pds cocgBo por no mAxmo 3
(trés) dias?

- o freezer & regulado, garantindo aos slimentos tempersturas entre -12%C &
18°CF

- nos equipamentos de refrigeragio & congelamento s80 susentes o scumulo
de gelo & obetrucdo nos difusores de ary

Totais TS2{ ) TNAZ{ )
MA: Nao se aplica

PB2: pontuacio do bloco 2

TS2: somatéria das notas sim oblidas

TNAZ: somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas
K2: 68 {constante do bloco 2)

PZ: 15 {pesa do bloca)

PBZ=_ TS2 xPF2 PB2=_ ( )} x15 PEZ
KZ — TNAZ BB - )

Sim

- todos 08 funcionarios eSS0 uniformizados'?
Uniforme impo, oom profecdo para os cabelos, com sapalos fechados.

- EXAmes médicos 850 renovados peniodicaments ou PEl0 MENOS UMA VEZ
par ano?

- os manipuladores trabalham sem afecgdes dinicas™?
“Feridas micoses, sangramentos, coniza, infeogdes respirasiias.

- hé auséncdia de adomos 7
" Brinces, pulseiras, aliangas, relégios, colares, anel, plerin

- paranie-se 8 auséncia de berba?

- o8 cabelos s&o totalmente protegidos?

- o candidato ao emprego sd & admitido apis a reslizagho de exames
medicos e laboratonists?

- todas @s pessoas envolvidas no Servigo de Almentagdo parficiparam de
capaciiagio envolvendo Seguranca de Alimenios?

Totals TSI ) THA3( )

MA: MBEo = aplica

PBE3: pontuagio do bloco 3

T53: somatdria das notas sim obiidas

THAZ: somatdria das notas ndo aplicivels obiidas
K.3: 26 (constanie do bloco 3)

P3: 25 (peso do bloco)

PE3=__ TS3_ xP3 PB3=_ () x25 PEI=(
K3 — TNAS 26 -{ )
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Sim Nao MA
Transparte de matéria-prima
Mo recetimenio sB0 verficadas @s caracterisicas dos alimentos como: i o 4
?a@nu'a, cor, odor, fextura, consisténcia entre outros.
verificeda & integridade das embalagens dos alimentos no momento do B a 8

recebim ento?
- 08 produtos reprovados s80 dn_a'.ll:l'uima. no ato do recebimento ou 2 a a
segregados e identificados pera providénciss posteriores?
- & werificedo o prazo de validade nos robulos dos alimentos no momenio do B a 8
recebimento?

Totais TS4( ) THNAE{ )

MA: Nao sa aplica

FB4: pontuagdo do bloco 4

TE4: somatbbria das notas sim oblidas

THA4: somatdria das notas ndo aplicdveis oblidas

K4: 22 (constant do bloco 4)

P4: 10 {peso do bloco)

FB4 = T54 ®x P4  PB4= [ x 10 PB4 = | ]

K4 — TNA4 22 -{ )

Sim Nio MNA

| Higlene das maos

- o8 funcionarios hégienizam as méos seguindo procedimento edeguado &
utilizando produtos recomendados para lavagem e desinfecgao?

umedecer as mdos & amebragos com agua; lavar com sabonele liguido, newiro, inodonog
BN bEM 35 MA0s & adelragos, Secar & mics com papsl nalha descartavel ndo recidado B o 8
ou gualguer oulro método de SECapem Que Nao permila @ recontaminagdo da mdos; aplicar
anti-sépdon, deiands seoar naturaimente; o anb-septicos otilzacts, desEm B regisTo no M5
para esta finalidade; pode s ubizaco sabonete Buido ari-septicn; Neste Caso, Massagear as

Milos & anbebragos GUANGE O femEs recomendado pelo fabricanie.

Recebimento de matéria-prima

- O slimentos 580 retiredos das calxas de papeldo efou madeira em que 5580

recebidos? S80 substituldos por monoblocos limpos ou sacos plasticos z o 2
apropriados guando necessario?

Armazenamento de matéra-prima (embalagens fechadas)

- hé inexisténcia de produtos com validade vencida? 4 0 4
- o empilhamento de sacariss & felto de forma alinhada, ndo prejudicands o 3 i] 2
produto, respeitando empilhamento masdmo recomendado pelo fomecedor?

- 8 Buséncia de caixes de papeldo em dreas de srmazenamentd sob ar frio & 4 | 4

respeiteds? (sxceio quando a Area & especifica para este fim)
- a refirada de produtos do esiogue obedece a0 sistema PEPS (Primeino que

entra & o primeiro que sal) ou PVPS (Primeino gue vence & o primedro que 1 ] 4
=B} ?

Armazenamento Pds-manipulagio
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- o& diferentes géneros alimenticios, guando =80 armEzenados em um onico
equipamenio de refiigeragio, estio dispostos de forma adequada ou ssja
produtos prontos na pare superior, produlos pré-preparados elou semi-
prontos na parte intermediara e prodwos crus ne pare inferor. MNos
compartimentos inferiores (tipo gevels) apenas horifruti.

Az eliquetas contdm: nome do produto, prazo de validade de acordo com a
rotulegem onginal & prezo de ublizacso de acordo com os criténos de uso?

- o8 slimentos prontos =50 cobpcados nes prateleiras supeniones?

- 08 semi-pronios efou pré-preparsdos nes prateleiras do melo?

- & 0 regtante dos alimenios, crus e outras, nas prateleiras inferiores?

- @3 porias dos equipamentos de refrigeracao s&o mantidas fechadas?

B|b|&]&

oc|lo|lo|o

FO I

Procedimentos de alimentos na preparacao

- 88 verduras, o= legumes & as frutas que serBo ingerdos crus & que s=r8o
ingeridos com casca =80 desinfefados de forma adequada, isto &, imersos
em solugio dorada (200 a 250 ppm) por 15 minutos, com enxégue posterior
em agua patavel?

- @8 frutas manipuladas, verduras e os legumes ndo desinfetados =80
submetidos & cocgBo (TOC no =eu interor) ou permanscem imersas em
feriura por no minimo 1 minoa?

Processo de descongelamento

- o descongelamento & feito sob refrigeracio a 5°C ou forno de convecgio ou
microondas?

Controles & Registros

- Existe Manual de Boss Pralicas na escola, de scesso 308 manipuladores de
alimento?

Ha registro:

- do controle de temperatura ou caracieristicas dos produtos no &t do
recebdmento?

- o controle de temperatura ou caracterisficas dos alimentos ou preparagdes
durante 8 producio?

- dom slimentos ou preparagies durante & distribuigso?

- Exisie na escola documento gue comprove & potabilidads da squa?

Existe 0s 4 POPs (Procedimento Operacional Fadronizado) obrigatdnios na
escola, de acesso 608 manipuladores de alimenios?

(FOF Higienizagio de instalagbes, eguipamentos & miovelss POP Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; POF  Higlenizagio do reservabbnio;
POP Higiene e saide dos manipuladores)

Guarda de amostras

Sa0 guardsdas amostras (100g/M30mL) de todes o8 alimenios preparsdos,
inciuindo bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de
primedre wso, kdentificadas com no minimo a denominagio & data da
preparacdo, armazenadss por T2 horas sob refrigeragBo, em temperstura
infenor a 5% CF

Processo de dessalgue

- o dessalgue & realizado sob condigles  seguras?™
1 ocas oo dous @ caca 4 Fi DU ST S0UA 08 eI DU POF M 08 T

Procedimentos para cocgdo e reaguecimento

- CAIMES, BVes & peixes s&0 cozidos completamente? (cames & avas atingsm
a cor cinza®)

Procedimentos para distribulgio




- o8 alimenios na distribuigoe ndo uitrapassam duas hores & partir do término B o 8
do prepang até distribaicsn?
Procedimentos para Utilizacio de Sobras
- 05 alimentos preparados obedecem & uma programagdo de quantidades i a d
ooim o objetivo de n8o ocomerem sobras?
Culdados com ovos

- & inexistente a utiizagdo de ovos crus no preparo de pratos ndo submetidos B a 8
4 cocgdo ¥
- owos cozidos, ou utiizados em preparagdes. PESSEM por Processo de B o 8
coccio sdequado? (clara & gema duras)
Transporte de allmentoes prontos

- 08 veloulos de transporte s&o revestidos de matenial impermesvel, lavavel & 5 0 7
abbxico?

- tals welcwlos apresentam-s£ em boas condighes de higiens & consendacio?

- @5 fiemperatwss dos alimentos fransporiedos s8o0 monitorades e B o B
| regisiradas?

- & pesegurada a3 inexisténcla de pessoes ou animais no mesmo g o 2
compartiments onde 830 iranspartacdes o alimentas?
- glimentos pronkos refrigerados s8o0 ransporiados até 10°C?

- gimentos pronbos sob aguecimento sdo fransportados a 60°C ou mais?
- 8o refeipbes prontas pare o consumo imedisto =80 adequadaments B o 8
transporadas em recipientes hermeticamente fechados?

Totais Ts5( ) TMAS{ )

MA: N30 se aplica

FPBS: pontuagdo do bloco 5

T5E: somatdra das notas sim ablidas

THAS: somatdria das notas ndo aplicaveis oblidas
K5: 201 (constante do blaca 5)

P& 30 {peso do bloca)

PBS5=__ TS5 xP5 PBS=__ [} x30 PBS=( )
K5 — THAS 200 -( )

Slhm Mo MA

Lixo/Esgotaments sanitario

- o leo & disposto adeguadaments em redpientes constituidos de material de 3 o 2
fécil impeza, revestidos com sacos plasticos e tampados?

- 8 drea de lixo externo é isolads ou retada de foma a evitar contaminacio? 2 a0 2
| Higlene das Instalagbes

- 0 lixo & retirado diariamente & sempres Qus Necassano? 2 o 2

- a higiene ambiental & mantids por melo de adequadss e aprovadas'™
técnicas de limpeza, erxague & desinfecgao? E reslizado por meio de sgua &
sabdo? 4 0 .
e Lilzando dgua, sabda, desinfetante por 15Sminics & ereague, ou wiilzar desinleccido por
calor {agua guenie) por 15 minubos




- s@o utilizadas escovas & esponjas de materal ndo abresivo, &3 quais s&o
congtituldas de fibras que ndo se desprendem com © usa?

- 0 produtos de limpeza e desinfecgBo ulilizedos s8o registrados no
hinisténio da Saude?

- o8 utenzlliae de limpeza (panos, rodos & stc) gque 580 usados nas dreas de
mianipulaCan & processaments =80 diferencados dos panos de limpeza de
sanitariogs?

- mEs Areas de manipulaglo e processamento, & inexistente a pratica de
WEITEr O piso 3 saco?

- guando =80 utilizados rodes para secar superflcies gue entram em cantato
com alimentos, estes s80 exclusivos, ndo destinados pare oulres fing?

I-_lnhnn-lh utensilios!aquipamentos/outros. materials

- o8 produtos utilizados para limpeza e desinfecclo s8o registredos no
Ministenio da Sadde?

- 8 desinfeccio guimica de utensiics & equipamentos & feita de forma
adaquada™?
Iucmnﬂlq.‘l-unh:dlm 100 a Z50 ppm, com fempo minimo de contaio de 15 minuios &

adequado encdyue final. Efow com doodl TO% pelo lempo sulicients para secar nahraimenie &
sem enague final? By a desinfecclo @ pelo calor? {15 minutos de imersdo em dgua fervenbe,

ni minimo & BOAC, sem recessidade de eradgue]

- s80 profegidos conira poeira, insetos e roedores? S8o guardedos sob
protegao?

- B8 bancadas & mesas de apoig sio higienizadss apds o retomo eo trabalho
efou froca de fumo?

- o5 utensilios & eguipamentos =80 secos naturalments ou sem a wiilizagio
de panos?

Fanos de limpeza descartavels. guando wtilizados em superflces que entram
em contato com slimentos, 580 descartados & cada 2 horas, nBo excedendo
3 horas, ndo sendo uliizados novamenie?

Fanos de limpeza ndo descartdvels, quando utilizados em superfides que
entram em contato oom alimentos, s&0 trocados & cada 2 hores, ndo
excadendo 3 horas & s8o higienizados através de esfregagio com solucio de
detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos
ou em solugdo corada a 200ppm, por 15 minuios, & encaguadaos com Agua
potdvel & comente?

Az esponjas de louga 280 fervidas disriamente durante 5 minutos?

mﬂnq-nmm

- & fedto controle de pregas por empresa tenceirizada?

- 540 BLEentes a5 evidénoias de roedores, baratas e inselos entre as
aplicapies?

- exigte na escola documanto que comprove o controle integrado de pragas &
wetoras?

Totais TSE{ ) TMAG{ )

MA: Nao se aplica

PBE: pontuacdo do bloco 6

TS6: somatdria das notas sim oblidas

THAS: somatdria das nolas ndo aplicaveis obflidas
Ki&: B4 (constante do bloco 6)

PE: 10 (peso do bloco)

PBE = 156 xPE PB&= [ x10 PBE& = (

KE — TNAB B4 - )
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CLASSIFICAGAO DAS UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO ESCOLARES
PE: pontuagdo da Unidade de Alimentacio e Nutricio Escolar
PE: PB1+ PB2+ PB3+ PB4+ PB5+ PBS

PE=( )
Classificacao Pontuacao (%)
Situacao de risco sanitario muito alto 0a25
Situacao de risco sanitério alto 26a50
Situagao de risco sanitario regular 51a75
Situacao de risco sanitario baixo 76 a 90
Situacao de risco sanitario muito baixo 91a100
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ANEXO 4

Porcbes de Alimentos Servidos
Lanche da manhéa

NUmero de alunos:

Cardéapio Planejado:

Cardépio Oferecido:

Preparacéo / alimento Porcdo medida caseira Peso (g)




Almoco

NUmero de alunos:

Cardéapio Planejado:

Cardapio Oferecido:

Preparacéo / alimento

Porcdo medida caseira

Peso (g)




ANEXO 5
Qualidade dos produtos recebidos

. Frequéncia de Conservagdo e a . . Composi¢cao
Grupo Alimento 9 § Aparéncia Embalagem Ingredientes p A -
Entrega Armazenamento Nutricional
Verduras
Frutas e Legumes
Hortalicas &
Frutas
Hortaligas - Milho
cultura Mandioca
alimentar

Batata Doce

Carne bovina

Frango
Carnes e Ovos -
Almdéndega
Ovo
; Leite
Lacteos : -
Bebida lactea
Arroz
Cereais e -
b Macarrao
feijoes
Feijao
Enlatados Extrato de Tomate
Gorduras Margarina
Outros Flocos de Milho
cereais Biscoitos
i Achocolatado
Acucares

Gelatina




ANEXO 6

CARDAPIO - UNIDADE ESCOLAR - ALDEIA - 2017

SEMANAS

| SEGUNDA-FEIRA |

TERCA-FEIRA

| QUARTA-FEIRA | QUINTA-FEIRA |

SEXTA-FEIRA

12 e 32 SEMANA

Café da manha
Lanche da tarde

Leite com Achocolatado
Biscoito doce

Bebida lactea morango
Biscoito salgado

Leite com
Flocos de milho

Leite com Achocolatado
Biscoito doce

Bebida lactea morango
Biscoito salgado

Almoco Arroz/Feijao Risoto de Frango Arroz/Feijao Arroz/Feijao Macarrédo com
Manh3 Carne moida ¢/ polenta (cenoura/ovos/ervilha) Carne isca ¢/ mandioca Coxa desossada Almondegas
Milho Cozido ensopada ¢/ cenoura
Salada Tomate Batata Doce Repolho ¢/ Cenoura Beterraba Abobrinha
Sobremesa Fruta Fruta Gelatina Fruta Fruta
23 e 42 SEMANA
Leite com Achocolatado Bebida lactea morango Leite com Achocolatado Bebida lactea morango Leite com

Café da manha
Lanche da tarde

Biscoito doce

Biscoito salgado

Biscoito doce

Biscoito salgado

Flocos de milho

A|mogo Arroz/Feijdo Arroz/Feijdo Arroz/Feijdo Risoto de Frango Macarrao com molho de
= Carne isca refogada Coxa des. ¢/ mandioca Almoéndegas ao molho (cenoura/ovos/ervilha) Carne moida
Manha/Tarde Puré de batata Milho cozido
Salada Tomate Batata Doce Beterraba Chuchu Acelga
Sobremesa Fruta Fruta Gelatina Fruta Fruta

* PROIBIDO FAZER FRITURAS,;
* OVOS: SERA USADO APENAS PARA COMPLEMENTO DE SALADAS E RISOTO;
* PREPARO DAS REFEICOES LEMBRE-SE QUE O SAL DEVE SER REDUZIDO, USANDO TEMPEIROS NATURAIS: ALHO, CEBOLA, SALSA, OREGANO, ETC;
* O CARDAPIO PODERA SER ALTERADO CONFORME OS PRODUTOS DISPONIVEIS EM ESTOQUE;
* ATENCAO PARA O RECEBIMENTO, ACONDICIONAMENTO E PRAZO DE VALIDADE DOS GENEROS RECEBIDOS SEMANALMENTE.

NUTRICIONISTA: TATIANA LIMA - CRN3 28609




ANEXO 7

30% das necessidades nutricionais diaras

Necessidades Nutricionais dos alunos de acordo com a faixa etaria

Vitaminas Minerais (mg)
Enengia (Kecal) Carboidratos (g) Proteinas (g)  Lipidios (g)  Fibras (g) A c
Fe Mg Zn
(ug) (mg)
711 meszes 200 32,5 6.3 5.0 - 150 15 &1 3.3 23 a8
Crache
13 anos 300 4E.B g4 7.5 5.7 ad ] 1580 | 21 24 0.8
Pre-zszcola 4 5 anos 4040 56,0 12,5 10,0 7.8 120 ] 240 3.0 3n 1.5
Ensing 5 10 anos 450 73 14.0 11,3 B.O 150 1 35| 27 i 2.0
Fundamental 11 15 anos 8580 1058 20,3 16,3 8.0 210 18 | 380 3.2 Bh 2.7
Ensino Madio 15 1B anos T80 121.8 23,4 18,8 8.4 240 21 380 3.8 114§ 3.0
18 30 anos Gaad 110.5 21,3 17.0 8.5 240 | 286 [300 3.8 107 2.8
ElA
31 80 anos 8580 1058 20,3 16,3 B.5 240 | 28 [ 330 3.2 111 2.8







