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APRESENTACAO

E com muito entusiasmo e satisfacdo que o Conselho
Regional de Nutricao da Oitava Regiao (CRN-8) apre-
senta a 2° Edicao do Manual Orientativo para Nutricio-
nistas atuantes no Ambiente Escolar da Rede Privada
de Ensino.

O objetivo desse material € abordar de forma atualizada
e cientifica as informacdes relativas a atuagao do nutri-
cionista no ambiente escolar da rede privada de ensino
além de promover, por meio da leitura deste e-book,
atualizacao e capacitacao técnica aos nutricionistas
que atuam na area de Nutricao em Alimentacao Coleti-
va, Subsegmento - Alimentac¢ao e Nutricao no Ambien-
te Escolar - Rede Privada de Ensino. Este manual foi
cuidadosamente elaborado para divulgar informacoes
importantes sobre a alimentagcao escolar em institui-
¢cOes de ensino privadas, com foco nas atribuicdes que
sao obrigatdrias ao nutricionista desempenhar neste
ambiente.

Neste e-book, reunimos um conjunto abrangente de
informacdes sobre avaliagdo, diagndstico, monitora-
mento nutricional, identificagcao de escolares com do-
encas ou deficiéncias associadas a nutricao, elabora-
¢ao de cardapios com base no diagndstico de nutrigao
da clientela, planejamento e supervisao das atividades
de selecao de fornecedores, elaboracao e implantacao
do manual de boas praticas e dos procedimentos ope-
racionais padronizados (POPs), educacao alimentar e
nutricional, fichas técnicas das preparac¢des, testes de
aceitabilidade, informacao nutricional dos cardapios,
relatorios técnicos, entre outras informacdes pertinen-
tes a atuacao do nutricionista.



Acreditamos que a alimentacao escolar tem um papel
decisivo na formacao integral dos estudantes, comple-
mentando o processo de ensino-aprendizagem e pro-
movendo uma vida saudavel desde a infancia.

Esperamos que este e-book seja um recurso valioso
para todos os nutricionistas e que auxilie no desenvol-
vimento das atividades obrigatdrias e a criagdao de am-
bientes escolares mais nutritivos, saudaveis e estimu-
lantes.

O CRN-8 tem como missao “Defender o direito huma-
no a alimentacao adequada, contribuindo para a pro-
moc¢ao da saude da populacao, mediante a garantia do
exercicio profissional competente, critico e ético”. Des-
sa forma, desejamos uma leitura inspiradora e trans-
formadora. Que este e-book seja um instrumento que
possibilite a melhoria da qualidade do atendimento
prestado a sociedade e contribua na sua atua¢ao pro-
fissional.



LEGISLACAO DA ALIMENTACAO ESCOLAR:
REDE PRIVADA




Apresentamos abaixo legislacdes importantes para o nutricionista que atua na
alimentacao escolar da rede privada de ensino no Estado do Parana:

Dispde que os servi¢cos de lanches nas unidades educacionais publicas
e privadas que atendam a educacao basica, localizadas no estado, de-
verao obedecer a padrdes de qualidade nutricional e de vida, indispen-
saveis a saude dos alunos.

Dispde sobre padroes técnicos de qualidade nutricional, a serem se-
guidos pelas lanchonetes e similares, instaladas nas escolas de ensino
fundamental e médio, particulares e da rede publica.

Dispde sobre a criagcao da Consolidacao das Leis de Defesa do Consu-
midor do Estado do Parana.

Dos padroes técnicos de qualidade nutricional e
da obrigacao de divulgacao das tabelas nutricio-
nais a serem seguidos pelas lanchonetes e simi-
lares instaladas nas escolas de educacao basica,
particulares e da rede publica

Institui as diretrizes para a Promog¢ao da Alimenta¢ao Saudavel nas Es-
colas de educacao infantil, fundamental e nivel médio das redes publi-
cas e privadas, em ambito nacional.

el
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LEGISLAGCAO DA ALIMENTAGCAO ESCOLAR DA REDE PRIVADA

Capitulo 01
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RESOLUCAO CFN n° 600/2018

Dispde sobre a definicdo das areas de atuacao do nutricionista e suas
atribuicdes, indica parametros numeéricos minimos de referéncia, por
area de atuacao, para a efetividade dos servicos prestados a sociedade
e da outras providéncias.

RESOLUCAO CFN n° 702/2021

Disp0de sobre o Registro e Cadastro de pessoas juridicas no Conselho
Regional de Nutricionistas e da outras providéncias.

RESOLUCAO CFN n° 795/2024

Dispde sobre procedimentos para Anotagao de Responsabilidade
Técnica (ART) e Anotacao de Responsabilidade pelas Atividades de
Alimentacao e Nutricao (ARAAN) para o nutricionista e da outras provi-
déncias.

RESOLUCAO SESA n° 162/2005

Aprovar a Norma Técnica, anexa, a qual estabelece exigéncias sanita-
rias para CENTROS DE EDUCAQAO INFANTIL, independente do nome
fantasia que utilizem.
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De acordo com a Resolugcdo CFN n° 702/2021, as unidades educacionais sdo
pessoas juridicas de direito publico ou privado, que disponham de servico de
alimentacao e nutricdo humana. Mesmo nao sendo sua atividade-fim, devem
dispor de nutricionista responsavel pelas atividades privativas em alimentagao
e nutricao.

A Resolucdo CFN n° 795/2024, traz mudancgas importantes para os nutricionis-
tas que atuam como responsaveis técnicos. A partir de marco de 2025 o nu-
tricionista pode solicitar a Anotacao de Responsabilidade pelas Atividades de
Alimentacao e Nutrigcao ou Anotacao de Responsabilidade Técnica

E a atribuicdo deferida pelo CRN para o nutricionista habilitado, que
assume integralmente o compromisso profissional e legal pela execu-
¢ao das atividades técnicas de alimentacao e nutricdo humana, realiza-
dos em pessoas juridicas, unidade/cliente ou pessoa fisica equiparada
a pessoa juridica, que disponham de servico de alimentagao e nutricao
humana, nao sendo sua atividade-fim.

Ou seja, segundo a o nutricionista atuante na ali-
mentacao escolar da rede privada assume o ARAAN.

E a atribuicdo anotada pelo CRN para o nutricionista habilitado, que
assume integralmente o compromisso profissional e legal pela execu-
¢ao das atividades técnicas de alimentacao e nutricao humana. A res-
ponsabilidade técnica podera ser anotada pela execucgao das ativida-
des em pessoas juridicas, unidade/cliente ou pessoa fisica equiparada
a pessoa juridica, com atividade-fim.

Desse modo, o Sistema CFN/CRN exige que as unidades escolares
mantenham Nutricionista Responsaveis (ARAAN) pelas atividades pri-
vativas em alimentacgao e nutricdo e nao apenas, nutricionista atuando
nas modalidades de assessor, consultor ou auditor.



Setete TERMO

CONCEITO
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LEGISLACAO DA ALIMENTACAO ESCOLAR DA REDE PRIVADA

servico realizado por nutricionista habilitado
gue abrange o exame e emissao de parecer so-
bre assunto relacionado a area de alimentacao
e nutricao humana, com prazo determinado,
sem, no entanto, assumir a Responsabilidade
Técnica.

ASSESSORIA EM NUTRICAO

€ o servico realizado por nutricionista habilitado
gue, embasado em seus conhecimentos, ha-
bilidades e experiéncias, assiste tecnicamente

a pessoas fisicas ou juridicas, planejando, im-
plantando e avaliando programas e projetos
em atividades especificas na area de alimenta-
¢ao e nutricdo humana, bem como oferecendo
solucgao para situacdes relacionadas com a sua
especialidade.

AUDITORIA EM NUTRICAO

exame analitico ou pericial feito por nutricio-
nista, contratado para avaliar, dentro da sua
especialidade, as operacgdes e controles técni-
co-administrativos inerentes a alimentacgao e
nutricao humana, finalizando com um relatério
circunstanciado e conclusivo, sem, no entanto,
assumir a Responsabilidade Técnica

Capitulo 01
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ATUACAO DO NUTRICIONISTA NO
AMBIENTE ESCOLAR DA REDE PRIVADA:

ATRIBUICOES OBRIGATORIAS E
COMPLEMENTARES




A Resolucao CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018, dispde sobre a definigcao
das areas de atuacao do nutricionista e suas atribuic¢des, indica parametros nu-
méricos minimos de referéncia, por area de atuacgao, para a efetividade dos ser-
vicos prestados a sociedade e da outras providéncias.

Realizar a avaliagcao, diagndstico e monitoramento nutricional do
escolar, com base nas recomendacodes e necessidades nutricio-
nais especificas.

Identificar escolares ou estudantes com doencas e deficiéncias
associadas a nutricao, para atendimento por meio de cardapio
especifico e encaminhamento para assisténcia nutricional ade-
quada.

Elaborar os cardapios de acordo com as necessidades nutricio-
nais, com base no diagndstico de nutricao da clientela, adequan-
do-os a faixa etdria e respeitando os habitos alimentares regio-
nais, culturais e étnicos.

Planejar e supervisionar as atividades de selecao de fornecedores
e procedéncia dos alimentos.

Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas, mantendo-o atu-
alizado.

Implantar e supervisionar Procedimentos Operacionais Padroni-
zados (POP) e métodos de controle de qualidade de alimentos,
em conformidade com a legislacao vigente.

Desenvolver projetos de educacao alimentar e nutricional para a
comunidade escolar, inclusive promovendo a consciéncia social,
ecoldégica e ambiental.

Elaborar e implantar fichas técnicas das preparagdes, mantendo-
-as atualizadas.

Implantar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo,
distribuicdo e transporte de refeicdes e/ou preparacdes.

Realizar teste de aceitabilidade de preparacdes/refeicdes.

Elaborar informac&o nutricional do cardapio e/ou preparacoes,
contendo valor energético, ingredientes, nutrientes e aditivos que
possam causar alergia ou intolerancia alimentar.

Elaborar relatérios técnicos de nao conformidades, impeditivas da
boa pratica profissional e que coloquem em risco a saude huma-
na, encaminhando-os ao superior hierarquico e as autoridades
competentes, quando couber.
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ATRIBUICOES OBRIGATORIAS E COMPLEMENTARES

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Capitulo 02
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I Participar do planejamento e da supervisao das atividades de

compras, recebimento e armazenamento de alimentos, material
de higiene, descartaveis e outros.

Il Participar do planejamento e da supervisao da implantacao ou

adequacao de instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios da
Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN).

1] Participar da definicao do perfil, dimensionamento, recrutamen-

to, selecao e avaliagcao de desempenho dos colaboradores da UAN.

V. Participar de equipes multidisciplinares destinadas a realizacao

de atividades voltadas para a promogao da saude.

V. Realizar e divulgar estudos e pesquisas relacionados a sua area

de atuacgao, promovendo o intercambio técnico-cientifico.

Participar do planejamento e supervisao de estagio para estu-

[ ]
dantes de graduacao em nutricao e de curso técnico em nutrigcao

e dietética.

W11, Realizar testes de degustacao das preparagdes prévias ao consumo.
111, Promover acées de incentivo ao desenvolvimento sustentavel.

IX Realizar visitas periddicas aos fornecedores, avaliando o local e
@
registrando os dados.

Conselho Regional de Nutricao da 8° Regiao
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Subsegmento - Alimentacao e Nutricao no
Ambiente Escolar - Rede Privada de Ensino

Segundo a Resolucao CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018, os para-
metros numéricos minimos de referéncia para atuacao do nutricionis-

Modalidade de Ensino

N° de refeicées do

N° de

Carga horaria

ATRIBUICOES OBRIGATORIAS E COMPLEMENTARES

dia nutricionistas técnica semanal
' Até 50 0] 10
_ N 51100 01 15
Infantil (be'rgarlo, cre- 101 a 200 o1 20
che e pré escola)
\ 201 a 400 01 30
Acima de 400 Analise caso a caso
e
Tipo de refeigcao Tipo de refeicao
N° de alunos Duas grandes refeicées/dia o
do ensino Uma grande refeicao/dia uasgr retele e
fundamental mars
e médio N° de Carga horaria N° de Carga horadria
nutricionista |técnica semanal| nutricionista técnica semanal
Até 300 1 20h 1 30h
301 a 500 1 30h 2 30h
501a1.000 2 30h 3 30h
1.000 a 1.500 3 30h 4 30h
¢ 1.501 a 2.500 4 30h 5 30h
Acima de 4 +1acada 5+71acada
1.000 refeicdes/ 30h 2.000 refeicdes/ 30h
2500 dia dia

PARAMETROS NUMERICOS MINIMOS DE REFERENCIA

Capitulo 02
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Nas Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN), ter nutricionista
na supervisao das rotinas de producao e distribuicao de refeicdes.

Os parametros descritos nas Tabelas se aplicam para os servigos
centralizados, descentralizados e mistos.

Para a escola que tenha as duas modalidades descritas, o cOmpu-
to para a carga horaria técnica semanal sera igual ao somatadrio
das faixas estabelecidas nas duas tabelas.

A carga horaria técnica semanal refere-se a atuacao de cada nu-
tricionista para atendimento as atribui¢cdes, considerando a com-
plexidade do servico.

Em caso de servi¢o de alimentacao por concessao (terceirizado),
utilizar os parametros contidos na Tabela especifica para UAN
concessao.

Os casos nao previstos nas tabelas ficardo a critério da analise do
Conselho Regional de Nutricao (CRN).

Foto: Freepik



AVALIACAO, DIAGNOSTICO E
MONITORAMENTO NUTRICIONAL
DO ESCOLAR



Este capitulo trata da primeira atribui¢cao obrigatéria do nutricionista conforme
Resolucdo CFN n° 600/2018:

Realizar a avaliacao, diagndstico e monitoramento nutricional do
escolar, com base nas recomendacdes e necessidades nutricionais
especificas.

A avaliacao e o Diagndstico Nutricional sdo essenciais para acompanhar o cres-
cimento e desenvolvimento dos estudantes e auxiliar na manutenc¢ao da saude,
considerando precocemente os possiveis agravos a saude resultantes de uma
alimentacao inadequada e formas de corrigi-los.

Segundo o Ministério da Saude (BRASIL, 2011, pg.8), “o estado nutricional é o
resultado do equilibrio entre o consumo de nutrientes e o gasto energético do
organismo para suprir as necessidades nutricionais”, podendo apresentar trés
tipos de manifestacdes organicas:

Adequacao Nutricional (Eutrofia): manifestacao produzida pelo equi-
librio entre o consumo em relagcao as necessidades nutricionais.

Caréncia Nutricional: manifestacao produzida pela insuficiéncia
quantitativa e/ou qualitativa do consumo de nutrientes em relacdo as
necessidades nutricionais.

Disturbio Nutricional: manifestacdo produzida pelo excesso e/ou
desequilibrio de consumo de nutrientes em relagcao as necessidades
nutricionais.

O profissional responsavel pela avaliagao do estado nutricional tem a sua dis-

posicao diversos métodos a serem aplicados, sendo a antropometria o mais
utilizado.

A antropometria nutricional consiste na investigacao em nutricao baseada na
medicao das dimensdes corporais em diferentes idades. Tanto em nivel indivi-
dual guanto em nivel populacional, as medidas antropométricas sao utilizadas
na avaliacao do estado nutricional, apresentando como vantagens a simplicida-
de na realizacao das afericdes, a facilidade na aplicacao e o baixo custo.



Com intuito de obter medidas antropométricas confiaveis, € primordial que
elas sejam padronizadas, realizadas por profissionais treinados e com uso de
equipamentos especificos, calibrados e que recebam manutencao frequente.
O nutricionista pode desempenhar um importante papel na sensibilizacdao dos
gestores das unidades educacionais para concretizacao desse processo.Este
capitulo trata da primeira atribui¢cao obrigatdria do nutricionista conforme Re-
solucado CFN n° 600/2018:

Privacidade e conforto dos individuos avaliados.

Tamanho suficiente para comportar avaliadores, avaliado e acompa-
nhante, quando necessario.

lluminacao adequada e suficiente para afericao, leitura e registro das
medidas.

Consequentemente essa série de cuidados é imprescindivel para a confiabili-
dade da classificacao e do diagndstico nutricional.

As medidas antropométricas frequentemente usadas na avaliagcao do estado
nutricional de criancas e adolescentes sao o peso e a estatura (altura ou com-
primento). Tais medidas podem ser associadas entre si ou com medidas demo-
graficas (como idade) para a formacao de indices com diferentes propésitos, de
acordo com a fase da vida, conforme descrito no

Parametros para a avaliagao antropométrica
segundo a fase da vida.

IMC para Idade
Estatura para Idade
Peso para Estatura

Peso para Idade

IMC para Idade
Criangcas 5a 9 anos Estatura para Idade
Peso para Idade

IMC para Idade
Estatura para Idade

Criancas menores de 5 anos

Adolescentes de 10 a 19 anos

IMC - indice de Massa Corporal.
FONTE: BRASIL, 2015.



Conforme o caso, os indices apresentados podem ser utilizados para criancas
ou adolescentes, sendo que na interpretacao dos resultados devem ser consi-

deradas as suas especificidades:

Peso/Estatura (P/E): expressa a harmonia entre as dimensdes de mas-
sa corporal e estatura, indicando a adequacao do crescimento. De-
monstra déficit ou excesso de peso para determinada estatura.

Estatura/ldade (E/l): expressa o crescimento linear alcancado para
uma idade especifica, indicando o efeito cumulativo da situagao de
nutricao e saude em relagao ao crescimento da crianga e do adoles-

cente.

Peso/Estatura (P/E): expressa a harmonia entre as dimensdes de mas-
sa corporal e estatura, indicando a adequacao do crescimento. De-
monstra déficit ou excesso de peso para determinada estatura.

indice de Massa Corporal/ldade (IMC/I): expressa a relacdo entre mas-
sa corporal (em quilos) e o quadrado da estatura (em metros), sendo

usado principalmente na identificagao de déficit nutricional e exces-
so de peso.

Esses indices sdo usados para realizar a classificagcdao do estado nutricional e o
diagnostico nutricional de acordo com a fase de vida (QUADROS 2, 3 e 4).

Classificacao do estado nutricional de criangas
menores de 5 anos, segundo os indices e parametros.

<Percentil 0,1

<Escore z-3

Muito baixo
peso para idade

Magreza
acentuada

Muito baixa esta-
tura para a idade

Magreza
acentuada

>Percentil 0,1 e
<Percentil 3

>Escore z-3 e
<escore z-2

Baixo peso para
idade

Magreza

Baixa estatura
para a idade

Magreza

>Percentil 3 e
<Percentil 15

>Escore z-2 e
<escore z-1

>Percentil 15 e
<Percentil 85

>Escore z-1 e
<escore z+]

>Percentil 85 e
<Percentil 97

>Escore z+1 e
<escore z+2

Peso adequado
para a idade

Eutrofia

Risco de
sobrepeso

>Percentil 97 e
<Percentil 99,9

>Escore z+2 e
<escore z+3

>Percentil 99,9

>Escore z+3

Peso elevado
para idade

Sobrepeso

Obesidade

Estatura adequa-
da para a idade

Eutrofia

Risco de
sobrepeso

Sobrepeso

Obesidade

FONTE: BRASIL, 2011.



Classificagao do estado nutricional de crian-
cas de 5a 9 anos, segundo os indices e parametros.

. Muito baixo peso | Muito baixaestatu- Magreza
<Percentil 0,1 <Escore z-3 . .
para idade ra para a idade acentuada
>Percentil O,1e | 2Escore z-3 e Baixo peso para Baixa estatura para Magreza
<Percentil 3 <escore z-2 idade a idade 9
>Percentil3e | 2Escorez-2e .
Eutrofia

<Percentil 15

<escore z-1

>Percentil15 e
<Percentil 85

>Escore z-1e
<escore z+1

>Percentil 85 e
<Percentil 97

>Escore z+1 e
<escore z+2

Peso adequado
para a idade

Estatura adequada
para a idade

>Percentil 97 e
<Percentil 99,9

>Escore z+2 e
<escore z+3

>Percentil 99,9

>Escore z+3

Peso elevado para
idade

Risco de sobrepeso

Sobrepeso

Risco de sobrepeso

Obesidade

FONTE: BRASIL, 2011.

Classificagcao do estado nutricional de adoles-
centes de 10 a 19 anos, segundo os indices e parametros.

<Percentil 0,1 <Escore 7-3 Muito balxgestatura para a Magreza
idade acentuada
> i > -
zPercentil .0'1 e | 2Escorez-3e Baixa estatura para a idade Magreza
<Percentil 3 <escore z-2
>Percentil3e | 2Escorez-2e .
Eutrofia

<Percentil 15

<escore z-1

>Percentil 15 e
<Percentil 85

>Escore z-1e
<escore z+1

>Percentil 85 e
<Percentil 97

>Escore z+1 e
<escore z+2

>Percentil 97 e
<Percentil 99,9

>Escore z+2 e
<escore z+3

>Percentil 99,9

>Escore z+3

Risco de sobrepeso

Estatura adequada para a
idade

Sobrepeso

Risco de sobrepeso

Obesidade

FONTE: BRASIL, 2011.




Em complemento as classificagdes do estado nutricional, o nutricionista pode
preencher formularios/fichas sobre a condicdo de salide dos estudantes, incluin-
do alergias alimentares, doencas e deficiéncias associadas a nutricdao, quando
houver. Isso auxiliara na identificagao de necessidades alimentares especiais.

Os dados coletados servem para acompanhar o crescimento, o desenvolvimen-
to e a condicao de saude. A frequéncia da coleta de dados antropométricos
pode ser definida pelo nutricionista responsavel, de acordo com a faixa etaria e
instituicao que atua. Sendo de extrema importancia realizar o monitoramento
de maneira sistematica e constante, com o objetivo de obter dados fidedignos
e atualizados, e assim possibilitar o planejamento e a pratica de a¢des focadas
na melhoria do perfil epidemioldégico do grupo acompanhado.

Diante desse contexto, cabe ao nutricionista no Ambiente Escolar da Rede Pri-
vada de Ensino realizar, orientar ou capacitar profissionais sobre a coleta de da-
dos antropomeétricos; analisar os resultados; realizar o diagnoéstico nutricional;
fazer o monitoramento; e intervengoes, quando necessarias.

Uma possibilidade para ajudar o nutricionista na coleta de dados é firmar par-
cerias com Universidades e Faculdades de Nutricdo e/ou professores de educa-
cao fisica, bem como o uso dos programas Anthro e AnthroPlus também po-
dem auxiliar. O Anthro e AnthroPlus sao programas que foram desenvolvidos
para facilitar a aplicagao das curvas de referéncia de crescimento da Organiza-
¢ao Mundial da Saude (OMS), para criancas de O a 5 anos (Anthro) e de 5a 19
anos (Anthro Plus). Os dois programas estao disponiveis gratuitamente no site
da OMS e podem ser instalados em diferentes idiomas, inclusive o portugués.

No site da OMS também é possivel encontrar o manual de uso dos programas.




et | SUGESTAO DE LEITURA COMPLEMENTAR

o e%e’ * “Marco de Referéncia da Vigildncia Alimentar e Nutricional na Aten-
®%% cao Basica. (BRASIL, 2015)"

. Marco de Referéncia da
VIGILANCIA ALIMENTAR E NUTRICIOMAL
na Atencio Basica

* “Orientacoes para a coleta e analise de dados antropométricos em
servicos de saude: Norma Técnica do Sistema de Vigilancia Alimen-
tar e Nutricional — SISVAN. (BRASIL, 2011)".

MINISTERIO DA SAUDE

ORIENTACOES PARA A COLETA E ANALISE
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Capitulo 03 Conselho Regional de Nutricao da 8° Regiao



IDENTIFICACAO DE ESCOLARES COM
DOENCAS E DEFICIENCIAS
ASSOCIADAS A NUTRICAO




Este capitulo trata da segunda atribuicao obrigatdria do nutricionista conforme
Resolucdo CFN n° 600/2018:

Identificar escolares ou estudantes com doencas e deficiéncias asso-
ciadas a nutricao, para atendimento por meio de cardapio especifico
e encaminhamento para assisténcia nutricional adequada.

Neste capitulo, as doencas e deficiéncias associadas a nutricao serao denomi-
nadas como Necessidades Alimentares Especiais (NAE). De acordo com o Mi-
nistério da Saude (BRASIL, 2013, pg. 74), o entendimento de necessidades ali-
mentares especiais, conforme descrito na Politica Nacional de Alimentacao e
Nutricao, é:

“em todas as fases do curso da vida ocorrem alteragcdes metabdlicas e
fisioldgicas que causam mudancgas nas necessidades alimentares dos
individuos, assim como um infinito numero de patologias e agravos a
saude também podem causar mudancas nas necessidades alimenta-
res. As necessidades alimentares especiais estao aqui referidas como
as necessidades alimentares, sejam restritivas ou suplementares, de
individuos portadores de alteracao metabdlica ou fisioldégica que cau-
se mudancgas, temporarias ou permanentes, relacionadas a utilizagao
biolégica de nutrientes ou a via de consumo alimentar (enteral ou
parenteral). erros inatos do metabolismo, doenca celiaca,
HIV/AIDS, intolerancias alimentares, alergias alimentares, transtornos
alimentares, prematuridade, nefropatias, etc.”

No ambiente escolar, destaca-se a importancia da equidade como principio
para que sejam respeitadas as diferencas biolégicas entre as condi¢cdes de sau-
de, promovendo o acesso a alimentacao escolar saudavel e adequada, de forma
que haja tratamento igual para os estudantes sadios e tratamento diferenciado
para aqueles com NAE, por exemplo, alergias alimentares, doenca celiaca, into-
lerancia a lactose, entre outras, por meio de cardapio especifico elaborado pelo
nutricionista.

Para realizar a identificacao dos estudantes com NAE é fundamental que haja
comunicagao entre o nutricionista e os gestores das unidades educacionais.



As possiveis portas de entrada para identificacao dos estudantes com NAE sao:

por demanda espontanea na unidade;

por suspeita de demanda pelos funcionarios da unidade escolar;
no ato da matricula; e

no diagndstico nutricional feito pelo Nutricionista.

Quando nao é o nutricionista quem realiza o acolhimento dos estudantes com
NAE, é de extrema importancia que sejam feitas orientacdes prévias, de prefe-
réncia documentadas, para os envolvidos no processo. Exemplos: no ato da ma-
tricula, por meio de questionario especifico (preenchimento de ficha de saude
ou outro documento equivalente aderido pela unidade), orientagcao aos pais so-
bre novos diagnésticos, orientacao aos professores e funcionarios sobre a iden-
tificacao de sintomas.

Como nao existe uma regra de como realizar a identificacao e as orientacodes, o
intuito aqui é apresentar sugestdoes que possam auxiliar os nutricionistas. Nes-
se sentido, é possivel elaborar um fluxograma para identificacao (FIGURA 1) e
atendimento dos estudantes com NAE, fazer orientagdes sobre o recebimen-
to do atestado médico e a conferéncia das informacgdes (se estao completas e
com diagnostico de forma clara). Nesse processo, o nutricionista pode elaborar
a ficha de saude citada, para o correto preenchimento das informacdes neces-
sarias e indispensaveis, com a finalidade de fazer o atendimento adequado aos
estudantes.
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No atestado/laudo médico é importante observar a com-
pletude das informacgdes, sendo que em caso negativo
(incompleto), € aconselhado investigar informacgdes adi-
cionais para compreender a real condicao de saude. Por
exemplo, situacdo comumente observada é a divergéncia/
confusao entre o diagndstico e a orientagao

nutricional para intolerancia a lactose e

Alergia ao Leite de Vaca (ALV), sen-

do que em cada situacao o aten-

dimento deverd ser diferente,

dessa forma é imprescindivel

a clareza do diagnédstico e da

orientacao nutricional para

evitar possivel risco a saude,

como o fornecimento de

leite sem lactose a crianga

com ALV.

Outro aspecto que pre-

cisa ser observado com

atencao é a duragao do
atendimento a uma pres-

cricdo especifica, visto

que varias situagdes nao
requerem cardapio espe-

cial definitivo. Certas NAE,

como alguns tipos de alergias,
podem entrar em remissao e re-
querem nova avaliacdo médica e/ou
nutricional apdés determinado periodo
da dieta de exclusao.

Ao passo que outras alergias podem ser agravadas com

ampliacdao da gama de alimentos aos quais os estudantes
podem apresentar reacdes alérgicas, exigindo atualiza-
¢ao do atendimento. Nesses casos, sugere-se estabelecer
procedimento de renovacao (manutenc¢ao, atualizagao ou
cancelamento) das NAE de forma periddica (por exemplo,



semestral ou anual, conforme a necessidade). A indicacao da duragao do trata-
mento no diagndstico médico auxilia na garantia do atendimento adequado.

O nutricionista pode orientar a equipe da unidade educacional quanto a pos-
sibilidade de disponibilizar a ficha de saude para que a familia leve a consulta
médica e preencha todas as informagdes com o médico. Outra possibilidade é
a elaboracao de uma carta circular pa ra os profissionais de saude, objetivando
obter as informacdes de forma completa. Segue um modelo de pontos impor-
tantes a serem incluidos na carta circular:

[inserir nome da escola]

Os cardapios da alimentacao escolar da unidade educacional sao adapta-
dos para atendimento de estudantes com necessidades alimentares espe-
ciais, conforme critérios técnicos e recomendacgdes do Ministério da Saude e
Diretrizes e Consensos publicados por entidades médicas e cientificas.

Diante do exposto, solicitamos ao profissional de saude que seja preenchido
receituario ou documento pertinente, em letra legivel, as seguintes informa-
coes: (...).

Identificacdo da unidade de saude/clinica
. Telefone de contato;
. Nome completo do paciente;

. Diagnéstico (com CID se tiver);

1.

2

3

4. Data de nascimento;

5

6. Prescricdo/orientacdo nutricional;
7

Durag¢ao do tratamento;

Data: Assinatura e carimbo:




Nas situacdes nas quais a identificacao de estudantes com NAE for realizada por
suspeita de demanda, por algum funcionario, € necessario que ele tenha com-
preensao do processo, sabendo que tal identificacao deve ser imediatamente
comunicada a direcdo da unidade para confirmacéo e solicitagcdo de atestado/
laudo médico, e posteriormente ao nutricionista, para elaboracao dos cardapios
especificos e das orientagdes pertinentes.

No quesito orientacao prévia, também é fundamental a qualificagdo dos ma-
nipuladores de alimentos pelo nutricionista, abrangendo técnicas de preparo,
receitas, diferenciacao dos cardapios, riscos, cuidados necessarios e especificos
em cada condicao, cuidados para evitar contaminag¢ao cruzada nos casos de
alergia alimentar, entre outros.

Outro cuidado muito importante € a correta identificagcdo dos estudantes com
NAE com intuito de garantir a seguranc¢a alimentar e nutricional e evitar possi-
veis trocas acidentais. Quanto maior a gravidade da NAE mais rigoroso devera
ser o controle.

Podem ser desenvolvidas estratégias para facilitar o reconhecimento destes es-
tudantes durante a oferta das refeicdes/preparacdes:

Auxilio de outros funcionarios na distribuicao das preparag¢des aos
estudantes.

Apresentacao dos estudantes com NAE aos manipuladores de ali-
mentos.

O proprio estudante se identificar na hora do recebimento das refei-
coes, nesse caso, € importante atentar para a faixa etaria e nivel de
compreensao do estudante quanto a sua condigao de saude.

Disponibilizacao de mural com fotos dos estudantes com necessida-
des especiais para os manipuladores de alimentos.

Uso de etiquetas nas preparag¢des dos cardapios especiais, quando
necessario.

A divulgacao das informacdes para comunidade escolar também é fundamen-
tal. E possivel utilizar a tecnologia para auxiliar na divulgacdo de informacdes
relevantes, como por exemplo, ter um espac¢o sobre alimentacao escolar no site
da instituicdao com divulgacao dos cardapios e orientagcdes sobre alimentacao
especial, como proceder para ter acesso. Outra sugestao, é fixar cartaz orienta-
tivo no mural da unidade para informa-los sobre o assunto.
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“Caderno de referéncia sobre alimentacao escolar para estudantes

com nhecessidades alimentares especiais.” (BRASIL, 2017)
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ELABORACAO DE CARDAPIOS DE
ACORDO COM AS NECESSIDADES E
DAS INFORMACOES NUTRICIONAIS




Este capitulo trata da terceira e da décima primeira atribuicao obrigatdria do
nutricionista conforme Resolucdo CFN n° 600/2018:

Elaborar os cardapios de acordo com as necessidades nutricionais,
com base no diagndstico de nutricao da clientela, adequando-os a
faixa etaria e respeitando os habitos alimentares regionais, culturais e
étnicos.

Elaborar informac&o nutricional do cardapio e/ou preparacdes, con-
tendo valor energético, ingredientes, nutrientes e aditivos que pos-
sam causar alergia ou intolerancia alimentar.

Cardapio é “a ferramenta operacional com a descri¢cao de alimen-
tos e preparacgdes destinadas ao consumo humano”, segundo defi-
nicdo apresentada no glossario unificado do sistema CFN/CRN.

A elaboracao de cardapios é primordial no planejamento da alimentagao esco-
lar e deve estar pautada nas recomendacdes do Guia Alimentar para a Popula-
¢ao Brasileira (2014), do Guia Alimentar para Criancgas Brasileiras Menores de 2
anos de Idade (2019) e do Guia pratico de alimentacao da crianca de O a 5 anos
(SBP, 2021).

A partir dos cardapios elaborados realiza-se a aquisicao dos géneros alimenti-
cios e o preparo das refeicoes.

Para escolha da composicao dos cardapios, o nutricionista deve verificar:

a faixa etaria dos escolares;

a viabilidade da execuc¢ao das preparacdes de acordo com a produ-
¢cao e oferta de géneros alimenticios da regiao;

as condic¢des das cozinhas das unidades, considerando: a estrutura
fisica, os equipamentos e utensilios necessarios disponiveis, a forma
de preparo;

o numero de estudantes; e

a quantidade de manipuladores.

As preparacgodes escolhidas determinam a qualidade do cardapio, considerando
os aspectos culturais, o atendimento apropriado das necessidades alimentares
especiais identificadas e os recursos financeiros disponiveis.



Muitas vezes o desafio do nutricionista esta no convencimento do planejamen-
to ideal do cardapio, visto que os gestores das unidades educacionais e as fa-
milias, em alguns casos, preferem ter no cardapio somente o que as criangas
gostam e é de conhecimento que a educagao alimentar e nutricional neste
ambiente é fundamental para melhora dos habitos alimentares pelas criangas.

Dessa forma, um cardapio bem planejado possibilita:

Conduzir o processo de compras dos géneros alimenticios.
Determinar a qualidade da alimentacgao servida.
Contribuir na formagao de habitos alimentares saudaveis.
Atender as necessidades nutricionais.

Contemplar os estudantes com necessidades alimentares especiais.

Adequar as preparagoes de acordo com as faixas etarias

Considerando que a legislagao do PNAE esta alinhada aos Guias Alimentares e
a Promocgao da Segurancga Alimentar e Nutricional, é possivel utiliza-la também
como referéncia.
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Arroz, feijdo, coxa de frango assada,
beterraba e polenta com queijo
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Feijoada, arroz, vinagrete de cebola e Salada de tomate, arroz, feijao, bife
tomate, farofa, couve refogada e laranja grelhado e salada de frutas



Em consonancia com a regra de
ouro do Guia Alimentar para Popu-
lacao Brasileira - “Prefira sempre ali-
mentos in natura ou mMminimamente
processados e preparagdes culina-
rias a alimentos ultraprocessados.”
(BRASIL, 2014, pg.50), € recomen-
dado que os cardapios devem con-
ter a maior quantidade e variedade
possivel de alimentos in natura ou
minimamente processados, como
frutas, legumes, verduras, legumi-
nosas, cereais e carnes, estipulando
quantidades minimas de aquisi¢cao
e oferta nos cardapios, restrigindo a
aquisicao e oferta de alimentos ul-
traprocessados.

Com base no Guia Alimentar para
menores de 2 anos, € recomendado

gue nao sejam utilizados alimentos
ultraprocessados e a adi¢cao de acu-
car, mel e adogante nas preparacgodes
culinarias e bebidas para as criancas.

Quanto ao cumprimento das ne-
cessidades nutricionais que podem
ser utilizadas como base para a rede
privada de ensino, sugere-se a utili-
zacao dos valores de referéncia para
macro e micronutrientes publicados
pelo FNDE na Resolugao n° 20, de
02 de dezembro de 2020, visto que
tais padrdes foram fundamentados
pela recomendac¢ao da Organizagao
Mundial da Saude (OMS) e da Or-
ganizacao das Nacgdes Unidas para
Agricultura e Alimentacao (FAO):

Porcentagem de referéncia de necessidades energéticas
didrias, segundo categoria, periodo escolar e numero de refeicoes

Parcial 30%
Creche -

Integral 3 ou mais 70%
Pré-escola, Ensino Parcial 20%
FundarTJentaI e Médio, | pgrcial 30%
Educacao de Jovens e .
Adultos Integral 3 ou mais 70%

Adaptado da Resolucdo n°20/2020 do FNDE



Cabe ao nutricionista, conforme atribuicao obrigatéria, elaborar a informacao
nutricional do cardapio e das preparacdes. Além do planejamento quantitativo
do cardapio, o nutricionista deve se atentar para os aspectos qualitativos e sen-
soriais, obtendo harmonia entre cores, sabores, texturas e finalizagcao da prepa-
racao no momento de servir. O planejamento de cardapios que contempla um
olhar voltado a apresentacao dos alimentos pode motivar e fornecer estimulos
que permitam aos estudantes despertarem vontades positivas com relagao a
alimentacao.

Com o conhecimento da técnica dietética é possivel criar preparacdes e formas
de apresentagao com um mesmo alimento. Muitas vezes a crian¢a nao aceita o
alimento em uma forma especifica de preparo, mas pode consumi-lo se estiver
preparado de outra forma. E importante que o nutricionista esteja ativo no teste
de novas receitas, juntamente com a equipe da cozinha, a fim de ajustar cores,
texturas e formas para incentivar a crianga a se acostumar com uma variedade
maior de alimentos.

Um mesmo alimento pode ser preparado de muitas formas, como no exemplo
da cenoura que pode ser consumida crua, ralada, refogada, assada, incluida em
sucos, bolos e paes. A apresentacao do alimento também pode ser um ponto
determinante para o consumo, por isso € interessante variar os cortes, usando
os cortadores de desenhos ludicos ou variando em rodelas, cubos e palitos.

A similaridade de cores dos alimentos ofertados na mesma refeicao pode afetar
negativamente a escolha dos alimentos e a satisfagcdao dos estudantes, desesti-
mulando a vontade em consumir os alimentos. Uma refeicao mondétona em cor
pode estar equilibrada do ponto de vista nutricional, porém quando o cardapio
é planejado analisando as cores dos alimentos, ha mais chance de despertar o
interesse dos estudantes, visto que o primeiro contato com o alimento é visual.
Para tornar mais ludico e atrativo é possivel colorir naturalmente algumas pre-
paracdes como massa de panqueca e paes com cenoura, beterraba e espinafre,
pipoca e arroz com o agafrao, ovo cozido com o caldo da beterraba, entre outras
possibilidades.

Sobre a textura, é valido evitar qgue uma mesma refeicao contemple mais que
um alimento cremoso e/ou pastoso, como exemplo, um cardapio de almocgo
gue contenha polenta, puré de batata e creme de espinafre. O importante é
ter texturas diferentes, variando entre secas como carnes grelhadas, cremosas



como puré de batata,
crocantes como ve-
getais crus, ao molho
como frango ensopado
ou bolonhesa.

Os alimentos regionais devem ser
constantemente incorporados ao
cotidiano para melhorar o padrao
alimentar e nutricional das crian-
¢as, além de valorizar e fortalecer

os lacos culturais. E dever do nutri-
cionista pesquisar sobre o habito e
cultura alimentar dos estudantes da
regiao, a fim de evidenciar os ali-
mentos e preparagdes tipicas
para enriquecer o cardapio.
Nesse sentido € uma pratica
interessante incorporar refei-

¢coes temadticas no cardapio
escolar, para além dos regionais,
percorrendo outras culturas e regides.
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Caderno da Série Nutricionistas do PNAE “Planejamento de carda-
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PLANEJAMENTO E SUPERVISAO
DE ATIVIDADES DE SELEQAO DE

FORNECEDORES E PROCEDENCIA
DOS ALIMENTOS K




Este capitulo trata da quarta atribuicao obrigatdria do nutricionista conforme
Resolucdo CFN n° 600/2018:

Planejar e supervisionar as atividades de selecao de fornecedores e
procedéncia dos alimentos.

Planejar e supervisionar as atividades de selecao de fornecedores e procedén-
cia dos alimentos é fundamental para garantir a qualidade e a seguranga dos
alimentos produzidos, oferecidos e distribuidos nos ambientes escolares.

O primeiro passo é definir os critérios claros de selecao de fornecedores, levan-
do em consideragao aspectos como a qualidade dos produtos, as certificacoes,
a estrutura fisica, os percentuais de adequacao as legislagcdes vigentes, o cum-
primento de normas e regulamentos higiénico-sanitarios e administrativos, a
capacidade de entrega e o preco.

Esses critérios devem ser aplicados de forma consistente e documentada para
garantir a transparéncia e a rastreabilidade das escolhas feitas. E importante
definir critérios de selecdao que estejam alinhados com as necessidades e as
normas regulatérias em vigor, certificando-se de que esses critérios também
estejam alinhados com as necessidades e expectativas da unidade educacional.
Aconselha-se que seja feita uma pesquisa de mercado para encontrar agqueles
gue atendam aos critérios de selecao definidos e com uma lista dos fornecedo-
res que atendam as necessidades.

A pesquisa de mercado também pode ajudar a encontrar os melhores produtos
e servicos pelo melhor preco. Aqui estao algumas etapas que podem ser segui-
das para fazer uma pesquisa de mercado eficaz:

Antes de comecar a
pesquisar, € preciso saber exatamente quais produtos ou servicos
serao necessarios e quais sao seus requisitos. Isso pode incluir eta-
pas como qualidade (identificacao de ficha técnica), quantidade,
prazo de entrega, preco, suporte ao cliente, entre outros.

Pesquise quais
empresas dessa area oferecem produtos ou servigos similares aos
que esta procurando. Identifique os fornecedores que eles usam e
avalie se eles podem ser adequados para as necessidades da unida-
de educacional.



Procure na internet, associa-
¢oes de comércio e outras fontes para encontrar fornecedores po-
tenciais. Certifique-se de avaliar a reputacao, o histérico e a experi-
éncia do fornecedor.

Entre em contato com os fornecedores e soli-
cite cotagdes para produtos ou servicos necessarios. Certifique-se
de fornecer informacgdes detalhadas sobre os requisitos exigidos e
solicite informacgdes sobre prazos de entrega, garantias, suporte ao
cliente e outras questdes importantes.

Depois de avaliar as cotagdes, selecione os for-
necedores que melhor atendem as necessidades e requisitos. Cer-
tifique-se de que sejam escolhidos fornecedores confiaveis e expe-
rientes, que possam fornecer produtos e servigcos de alta qualidade
a um precgo justo.

Mantenha contato com os fornecedores e moni-
tore a performance deles ao longo do tempo. Isso pode ajudar na
identificacao de problemas e na tomada de medidas corretivas, se
necessario.

Verifique se o fornecedor tem
os registros e inscrigcdes regulares em junta comercial, alvaras, Se-
cretaria da Fazenda estadual, licencga sanitaria, cadastro nacional de
pessoa juridica.

E fundamental que antes da selecao dos fornecedores seja realizada uma visita
as instalacdes de cada um, para verificar a qualidade dos produtos e a confor-
midade com as normas sanitarias em vigor, principalmente produtos que apre-
sentem maiores riscos.

esta etapa € indispensavel, para que se tenha certeza de que o for-
necedor cumpre os critérios preconizados por lei e para que perceba se ele tem
condi¢cdes de atender a unidade educacional, sem descontinuidades.
Outro ponto imprescindivel é estabelecer contratos claros e precisos com os
fornecedores selecionados, definindo os termos de pagamento, prazos de en-
trega, garantias de qualidade e outros requisitos especificos da unidade educa-
cional. Quanto mais claras as condicdes para esta parceria, principalmente no
que tange os padrdes higiénico-sanitarios, melhor! Assim, podera definir indi-
cadores e parametros para a aquisi¢cao, recebimento, troca dos alimentos, bem
como corresponsabilidades.



Lembrando que é de extrema importancia supervisionar a procedéncia dos ali-
mentos adquiridos, verificando a origem, a manipulagdao e o armazenamento
adequados. Isso pode incluir além das visitas aos fornecedores, inspecdes regu-
lares dos produtos recebidos e a realizagao de analises microbioldgicas e fisico-
-gquimicas dos alimentos, conforme necessario. Também é importante que seja
definida a frequéncia de visitas ao fornecedor, para garantir que ele continue
mantendo os padrdes higiénico-sanitarios e administrativos ao longo da parce-
ria de atendimento.

A supervisao também deve abranger o monitoramento dos processos internos
de recebimento, armazenamento, preparo e distribuicdo dos alimentos, para
garantir que sejam cumpridas as boas praticas de manipulagcao e que os produ-
tos oferecidos estejam seguros para o consumo. O monitoramento dos proces-
sos internos de recebimento de alimentos é crucial para garantir a qualidade e
a seguranca dos alimentos que sao servidos. Abaixo estao alguns procedimen-
tos que podem ser adotados para garantir a qualidade no processo de recebi-
mento de alimentos:

Verificar se todos os documentos necessarios,
como certificados de qualidade, certificados sanitarios e notas fis-
cais, estao presentes e em ordem.

Realizar uma inspecao visual dos alimentos rece-
bidos, verificando se ha sinais de contaminacao, deterioracao, da-
nos ou irregularidades.

Verificar a temperatura dos alimentos, pois ela € um
importante indicador da qualidade e da seguranca dos alimentos, e
registre a temperatura em planilha construida para este fim.
Verificar se a embalagem dos alimentos esta em boas
condi¢des, se ha sinais de violacao e presenca de pragas.
Verificar se os alimentos estao devidamente identifica-
dos e rotulados de acordo com a legislagao vigente.

Armazenar os alimentos recebidos em locais
apropriados e separados, de acordo com suas caracteristicas e ne-
cessidades de conservacgao.

Capacitar os funcionarios envolvi-
dos no processo de recebimento de alimentos, para que estejam
aptos a identificar e corrigir possiveis problemas.



Garantir que os alimentos sejam corretamente armazenados, apds seu recebi-
mento, também é fundamental para garantir a qualidade e a seguranca alimen-
tar. Seguem algumas orientacdes para o armazenamento seguro de alimentos:

E importante que o local de armazenamento
esteja sempre limpo e livre de sujeiras, poeiras e outras impurezas.
Além disso, as superficies nas quais os alimentos serdo armazena-
dos devem ser higienizadas com frequéncia.

Para evitar a contaminacgao cruza-
da, é importante separar os alimentos por tipo. Por exemplo, nao
se deve guardar alimentos crus com alimentos cozidos ou prontos
para consumo, evitando assim contaminag¢des cruzadas.

Cada alimento tem uma temperatura ideal
de armazenamento. Os alimentos pereciveis, como carnes, peixes
e laticinios, devem ser mantidos na geladeira até 50C ou conforme
critérios descritos pela legislagao em vigor ou pelos fabricantes. Os
alimentos congelados devem ser mantidos em temperaturas de
-180C, ou conforme critérios descritos pela legislagao em vigor ou
pelos fabricantes. Ja os alimentos secos e enlatados podem ser ar-
mazenados em temperatura ambiente.

Registre diariamente as temperaturas
dos equipamentos de conservacgao a frio, em planilha construida
para este fim.

Utilize embalagens apropriadas
para cada tipo de alimento, como sacos plasticos, recipientes her-
méticos e potes de vidro. As embalagens devem ser resistentes e
vedadas para evitar a entrada de ar e umidade, que podem acelerar
a deterioragao dos alimentos.

Armazenar os alimentos recebidos em locais
apropriados e separados, de acordo com suas caracteristicas e ne-
cessidades de conservacao.

E importante identificar e rotu-
lar os alimentos para saber a data de validade e o tempo de arma-
zenamento. Dessa forma, € possivel evitar o consumo de alimentos
vencidos ou fora do prazo de validade e redefinir o planejamento
de compras e cardapios, evitando perdas.

E importante lembrar que cada alimento tem suas particularidades e, por isso,
€ importante ler as orientagcdes do fabricante e seguir as recomendacdes espe-
cificas para cada produto, bem como aplicar as legisla¢cdes sanitarias vigentes.
Os cuidados com a selecao de fornecedores e a conferéncia dos produtos du-



rante o recebimento e o armazenamento constituem exigéncias legais que
contribuem para a garantia da qualidade e da inocuidade do produto.

Na alimentacao escolar, um dos fatores primordiais para uma boa contratacgao,
€ planejar uma excelente especificacao dos géneros alimenticios, minuciosa-
mente, como o produto ou o servigco contratado deve ser adquirido. Para esse
processo é fundamental a participacao do Nutricionista Responsavel Técnico
(RT), o qual devera assinar e carimbar o documento elaborado.

Uma especificacao adequada é aquela que apresenta o conjunto de elementos
necessarios e suficientes, com nivel de precisao adequado, para caracterizar,
bem como avaliar o custo do produto; e a descricao das necessidades concretas
do que se pretende contratar, sem ser influenciada por modismos ou por prefe-
réncias pessoais do demandante.

Reunides e palestras envolvendo o responsavel pelas compras, seria uma das
formas de abordar o assunto. Em seguida, é fundamental adotar uma padroni-
zacao quanto a especificacao dos produtos. Entre muitos, alguns dos objetivos
de se utilizar um padrao de especificacao seriam: facilitar a cotacao de pre-
cos; facilitar a negociacao entre fornecedor e comprador; agilizar o processo de
compra; e evitar devolugdes por erros de especificagdes.

Como base para este modelo, alguns critérios para a descricao das especifi-
cagdes de insumos podem ser seguidos, como por exemplo: a denominagao
do produto devera ser sempre no singular, concisa e completa; nao devem ser
utilizadas descricdes referentes a marcas e girias; a especificacao deve detalhar
o insumo, bem como a sua forma e embalagem. O objetivo é salientar a impor-
tancia de uma especificacao correta dos géneros alimenticios adquiridos, que
sdao de suma importancia para a efetividade do processo de compra.

No cotidiano das compras para alimentacao escolar, € necessario que sejam
definidos limites para o prazo maximo de vencimento dos produtos a serem
adquiridos. Estes limites devem considerar as condi¢cdes de armazenamento e
o tempo para a utilizagao do produto.

Quanto a qualidade, devera haver completa especificagcao do material para que
a unidade educacional ao comprar nao receba os insumos de qualidade inferior
ou diferentes dos que constam da relagcao de compras. Quanto a quantidade,
devera haver clara definicao das unidades de medidas a serem adquiridas.



Em relagao as caracteristicas dos alimentos devem ser observados alguns ele-
mentos minimos na compra de alimentos, considerando, tamanho, textura,
cor, aroma, aparéncia, etc. Nos produtos ultraprocessados e processados de-
vem ser observados a composi¢ao nutricional, a restricao ou isen¢ao de um ou
mais nutrientes ou ingredientes na composicao; verificar aspectos sensoriais
ou defeitos de fabricacao nao aceitaveis (ex. excesso de dureza, mal cozidos ou
queimados, excessivamente quebradicos, presenca de fermentacao ou ranco),
conforme o tipo de alimento/produto; auséncia de sujidades (materiais terro-
sos, larvas, parasitas), conforme a caracteristica do alimento; analisar o tipo e in-
tegridade da embalagem; data de fabricacao, validade e lote; registro do érgao
de inspec¢ao sanitaria.

Todos os produtos de origem animal, inclusive ovos e mel, necessitam da ava-
liacdo sanitaria. Por exemplo, os laticinios devem ter identificagao de 6rgao de
inspecao sanitaria — laudo de analise microbioldgica; as carnes devem conter as
caracteristicas como: cor, aroma, sabor, textura, temperatura de conservagao
e transporte, registro de inspecao sanitaria, auséncia de sujidades, parasitas e
larvas.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) tem a responsa-
bilidade de avaliar sanitariamente esses produtos, por meio de uma das seguin-
tes instancias: Servico de Inspecao Municipal — SIM (permite a comercializagao
em ambito municipal); Servico de Inspecao Estadual — SIE (permite a comer-
cializagao em ambito estadual); e Servico de Inspecao Federal - SIF (permite a
comercializacao em todo territério nacional). Além dessas certificagdes, existe o
Sistema Unico de Atencdo a Sanidade Agropecudria (SUASA), iniciativa de am-
bito federal que visa unificar as formas de certificacdo sanitaria para produtos
de origem animal.

Em relacao aos hortifrutigranjeiros, os produtos in natura, sem nenhum tipo de
processamento e de origem vegetal, ndo necessitam de avaliagao sanitaria, po-
rém é necessario verificar a rastreabilidade desses produtos. Ja os que passam
por algum tipo de processamento, devem atender ao disposto na legislacao de
alimentos estabelecida por um dos servigcos de vigilancia sanitaria.
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FORNECEDORES E PROCEDENCIA DOS ALIMETNOS

Capitulo 06

SUGESTAO DE LEITURA COMPLEMENTAR

Resolucao da Anvisa - RDC n° 27, de 6 de agosto de 2010, gue dis-
poe sobre as cateqgorias de alimentos e embalagens isentos e com

obrigatoriedade de reqgistro sanitario, alterada pela RDC n° 240, de

26 de julho de 2018.

Consolidacao das legislacdes da Qualidade Vegetal e dos Requla-
mentos Técnicos de produtos vegetais, subprodutos e residuos de

valor econdmico, anexo da norma interna DIPQV n° 2/2019.

Conselho Regional de Nutricao da 8° Regiao



ELABORACAO E IMPLANTAQAO DO
MANUAL DE BOAS PRATICAS E DOS
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS _
PADRONIZADOS (POP) -




Este capitulo trata da quinta e da sexta atribuicdao obrigatdria do nutricionista
conforme Resolucdo CFN n° 600/2018:

Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas, mantendo-o atuali-
zado.

Implantar e supervisionar Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) e métodos de controle de qualidade de alimentos, em confor-
midade com a legislagcao vigente.

O nutricionista que atua em ambientes escolares tem varias atribuicdes que
sao obrigatdrias para garantir a qualidade e segurancga alimentar dos alimentos
produzidos e distribuidos nesses espacos, do ponto de vista nutricional, senso-
rial e cultural, tanto quanto dos padrdes higiénico-sanitarios. Por isso, conhecer
as atribuicdes e o que as permeia, no que se relaciona a seguranga dos alimen-
tos, é fundamental para quem atua nesta area.

O Manual de Boas Praticas (MBP) € um documento essencial para instituicdes
que fornecam alimentacgao. Esse manual estabelece diretrizes e procedimentos
para garantir a qualidade e seguranca das preparac¢des/refeicdes.

Entre as principais razdes pelas quais o MBP é importante, destacam-se:

O MBP é uma exigéncia
regulatdria para unidades que atuam em setores regulados. O nao
cumprimento das normas pode resultar em sang¢des, multas e até
mesmo na interdicao da empresa.

O MBP define padrodes para a
producao, armazenamento e transporte dos produtos, garantindo a
qualidade e eficacia.

Ao seguir as normas estabeleci-
das no MBP, a unidade evita a contaminagao dos produtos por agen-
tes nocivos a saude, como microrganismos e residuos quimicos.

O MBP estabelece procedimentos
padronizados para a producao, reduzindo a variagao nos processos e
aumentando a eficiéncia.
O MBP também prevé a realizagao de auditorias
internas e externas, visando a identificagcao de oportunidades de
melhoria e aprimoramento continuo dos processos.



No ambiente escolar, a produgao de alimentos se da para que seja possivel a
alimentacao dos estudantes. Nesses casos, € imprescindivel que as unidades
educacionais garantam as Boas Praticas de Manipulacao (BPM), garantindo as-
sim a qualidade, seguranca e higiene dos alimentos produzidos.

O MBP estabelece diretrizes e procedimentos para a producao de alimentos
seguros, desde a selecao de matérias-primas até a distribuicao dos produtos e
deve estar adequado a realidade do local. Essas boas praticas incluem medidas
de higiene pessoal, limpeza e sanitizagao das instalagdes, controle integrado de
pragas e vetores, monitoramento da temperatura dos alimentos, controles dos
processos de producao, controle da qualidade da agua, entre outras.

Portanto, para produzir alimentos de forma segura e evitar problemas como
contaminacao e intoxicagao alimentar, é importante que as unidades educa-
cionais sigam as BPM de alimentos, estabelecidas em um manual especifico
para esse fim. Além disso, € fundamental que os profissionais que trabalham na
producao e manipulacao de alimentos recebam treinamento adequado para
aplicar as boas praticas de forma correta e eficiente.

A elaboracao do MBP é um processo que exige atencao e cuidado, pois o docu-
mento deve estabelecer diretrizes claras e objetivas para garantir a qualidade,
seguranca e eficacia dos produtos manipulados. Para ajudar na elaboragao do
MBP, ha algumas etapas que podem ser seguidas:

Antes de iniciar a elaboracao
do MBP, é importante identificar as normas regulatdrias aplicaveis.
Essas normas podem variar de acordo com o pais, estado ou muni-
cipio, e devem ser seguidas rigorosamente para garantir a conformi-
dade legal.

O préximo passo é
identificar todas as etapas do processo, desde a selecao de maté-
rias-primas até a distribuicao do produto. Essa anadlise deve ser deta-
Ihada e incluir todas as atividades relacionadas a produc¢ao, armaze-
namento e transporte do produto.

Uma vez identificadas as etapas
do processo produtivo, é importante identificar os riscos e perigos
associados a cada etapa, como contaminagao por microrganismos,
presenca de residuos quimicos, entre outros. Essa analise de riscos é
fundamental para estabelecer medidas de controle e prevencao ade-
guadas.



Com base na analise
das etapas e riscos do processo produtivo, o préoximo passo € esta-
belecer as boas praticas de fabricacao, que devem ser descritas de
forma clara e objetiva no MBP. Essas boas praticas incluem medidas
de higiene pessoal, limpeza e sanitizacao das instalacdes, controle
integrado de pragas e vetores, monitoramento da temperatura dos
produtos, entre outras.

Os
POPs sao documentos que descrevem passo a passo as atividades re-
alizadas em cada etapa do processo produtivo. Esses procedimentos
devem estar alinhados com as BPM estabelecidas no MBP e serem
seguidos rigorosamente pelos colaboradores.

Por fim, é fundamental capacitar os
colaboradores para aplicar as BPM e os POPs estabelecidos no MBP.
Essa capacitacao deve ser continua e incluir treinamentos e ativida-
des de reciclagem.

Ao seguir as etapas descritas acima, € possivel elaborar um MBP completo e
eficiente para a unidade educacional.

Os itens obrigatérios em um MBP podem variar de acordo com a legislacao e
as normas aplicaveis ao setor alimenticio em cada pais, estado e municipio. No
caso da alimentacdo escolar, deve-se seguir a RDC n° 216/2004 da ANVISA ou
outra que vier |lhe substituir. Em geral, o MBP deve conter informacdes sobre:

informacgdes como nome, endereco, CNPJ
e razao social.
definir quais atividades e processos produtivos
serao abrangidos pelo documento.
estabelecer as responsabilidades de cada cola-
borador em relagao a producao de alimentos seguros e de qualidade.
uso de uniformes, higienizacao das maos, cabelos e
unhas, proibicao de uso de adornos, entre outros.
descrever as instalagdes e equipa-
mentos utilizados na produgao de alimentos, incluindo medidas de
limpeza, sanitizacdo e manutenc¢ao, além dos produtos de limpeza
utilizados.
estabelecer procedimentos para o
recebimento, armazenamento e uso de matérias-primas, incluindo a
identificacao e rastreabilidade dos produtos.



descrever os procedimentos e medidas de
controle adotados em cada etapa do processo produtivo, incluindo
monitoramento de temperaturas, controle de umidade, entre outros.
estabelecer medidas de controle in-
tegrado de pragas e vetores nas instalacdes da unidade.
estabelecer procedimentos para o uso de agua
na produc¢ao de alimentos, incluindo analises microbiolégicas e fisico-
-quimicas
descrever os procedimentos ado-
tados para o armazenamento, transporte e distribui¢cao dos produtos
acabados, incluindo a identificacao e rastreabilidade dos lotes, quan-
do houver.
descrever e apresentar quais monitoramentos e registros
sdo realizados para controles de temperatura de equipamentos e dos
alimentos, em todas as etapas do processo produtivo.
descrever sobre a coleta de amostras da alimen-
tacao servida, incluindo o procedimento, a identificacao, o acondicio-
namento, o prazo e o descarte.
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Os registros sdao documentos que
fornecem evidéncias de tarefas rea-
lizadas, assim como dos resultados
obtidos. Devem ser mantidos e reti-
dos por periodo maior que o prazo de
validade do produto. Sua eficiéncia
depende do treinamento, da cons-
cientizacao e das formas de supervi-
sao dos colaboradores. Por isso, cabe
também ao nutricionista elaborar e
implementar os formularios de regis-
tro, além de treinar os colaboradores
para seu preenchimento e analise.

Um MBP detalhado ajuda a estabele-
cer procedimentos padronizados que
todos os funcionarios devem seguir.
Isso ajuda a garantir que todos este-
jam seguindo as mesmas praticas, o
gue pode ajudar a reduzir a variabi-
lidade e aumentar a eficiéncia. Ain-
da, o MBP detalhado pode ser usado
como uma ferramenta de treinamen-
to para novos funcionarios, ajudando
a garantir que eles entendam os pro-
cedimentos corretos desde o inicio.

Ao detalhar cada ponto do MBP, a
unidade educacional pode identificar

guais etapas do processo de produ-
¢ao sao criticas para a qualidade da
alimentacao servida. Isso permite que
a unidade foque em melhorar essas
areas especificas para garantir que o
produto seja o melhor possivel. Por
isso, para elaboracao do MBP é fun-
damental que o nutricionista acom-
panhe, mapeie e analise todos os pro-
cessos produtivos, a fim de descrever
ponto a ponto e para gerar melhorias
continuas.

Lembre-se que cada espag¢o de pro-
ducao de alimentos deve ter seu pré-
prio MBP. Existem peculiaridades e
especificidades que devem ser per-
cebidas e descritas nesse documento,
sendo atribuicdao do nutricionista do
local. O MBP deve ser assinado pelo
nutricionista e pelo(s) proprietario(s)
da unidade educacional, com nome
legivel e n° da Carteira de Identidade.

O MBP sera reproducao fiel da reali-
dade atual da unidade educacional, e
deve ser atualizado sempre que ocor-
ra alteragcdes em sua estrutura fisica
ou tecnoldgica.



Na area de producao de alimentos, o POP é um conjunto de instrugdes técni-
cas que descrevem detalhadamente as etapas e atividades envolvidas em um
determinado processo produtivo. O objetivo do POP é garantir a qualidade, a
segurancga e a padronizagcao dos alimentos produzidos, além de reduzir riscos
a saude dos consumidores. Eles sao desenvolvidos com base nas legislagcdes e
normas sanitarias vigentes e devem ser seguidos rigorosamente pelos colabo-
radores envolvidos no processo produtivo.

Lembre-se de que os POPs devem estar de acordo com as normas e legislagcoes
sanitarias aplicaveis, sendo atribuicao do nutricionista sua elaboracao, implan-
tacao e supervisao.

Dentre os POPs exigidos pela legislagcao sanitaria vigente, que abrange o seg-
mento de alimentacéo escolar, na RDC n° 216/2004, estdo: Controle da Potabi-
lidade da Agua, Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, Saude e Hi-
giene de Manipuladores, Higienizagcao das instalagoes, equipamentos, mdveis
e utensilios.

Para elaborar um POP para controle da potabilidade da agua, é importante se-
guir alguns passos:

0s principais parametros de qualidade da dgua sao pH, tur-
bidez, cor, odor, sabor, temperatura, cloro residual, coliformes totais e
fecais, entre outros. Identifique quais parametros sao mais relevantes
para o processo produtivo e inclua-os no POP.
estabelecer
medidas de controle integrado de pragas e vetores nas instalagdes da
unidade.
estabeleca os valores maximos e
mMinimos aceitaveis para cada parametro de qualidade monitorado.
Esses valores devem estar de acordo com as normas e legislagdes
sanitarias aplicaveis.



caso os valores
dos parametros de qualidade estejam fora dos limites aceitaveis, de-
fina os procedimentos que devem ser seguidos para corrigir o pro-
blema. Isso pode incluir a interrupcao do uso da agua, a realizagao de
limpeza e desinfeccao dos equipamentos e tubulagdes, a correcao do
pH ou cloro residual, entre outras medidas.
descreva as
responsabilidades de cada colaborador envolvido no processo de mo-
nitoramento e controle de qualidade da dgua, incluindo quem é res-
ponsavel pela coleta de amostras, analise dos resultados, registro dos
dados e tomada de decisdes em caso de nao conformidade. Em caso
de contratacao de empresa especializada no controle de potabilidade
da agua, solicite o laudo da execucao do servico.
descreva quais serao as agoes
(laudos laboratoriais, por exemplo) que serao realizados para verificar
se os procedimentos aplicados no POP foram assertivos na garantia
da qualidade.
é importante re-
visar regularmente o POP para garantir que ele esteja atualizado e
adequado as necessidades do processo produtivo.

Para elaborar um POP para Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, é
importante seguir alguns passos:

as principais pragas e vetores presentes em instalacdes de producao
de alimentos incluem ratos, baratas, moscas, formigas, acaros, entre
outros. Identifigue quais pragas sao mais relevantes para o processo
produtivo e inclua-as no POP.

descreva as etapas necessarias para realizar o controle de pragas e
vetores, incluindo a inspecao das instalagcdes, o monitoramento das
populacdes de pragas, a aplicacao de medidas de controle fisico e
quimico, e o registro das acdes realizadas.

defina as medidas que de-
vem ser tomadas para prevenir a entrada e a proliferacao de pragas
e vetores nas instalagdes, incluindo a vedacgao de rachaduras e bura-
COS nas paredes e pisos, 0 armazenamento adequado de alimentos e



residuos, a limpeza regular das instalagdes, os ralos com tampos que
possam ser abertos apenas no momento do escoamento de agua, a
instalacao de sifées nas tubulagdes, o controle e a limpeza de caixas
de gordura, o armazenamento adequado do lixo, o descarte seletivo
de lixo, as telas nas janelas e os espacgos de circulagao de ar, as molas
nas portas de acesso, entre outras.
defina as medi-
das que devem ser aplicadas para o controle das pragas e vetores,
incluindo a utilizacao de armadilhas, iscas, repelentes, desinfetantes e
pesticidas, entre outros. Certifique-se de que essas medidas estejam
de acordo com as normas e legislagdes sanitarias aplicaveis.
descreva as
responsabilidades de cada colaborador envolvido no processo de
controle integrado de pragas e vetores, incluindo quem é responsa-
vel pela inspecao das instalagdes, aplicacao das medidas de controle,
registro dos dados e tomada de decisdes em caso de nao conformi-
dade.
caso os valores
dos parametros de qualidade estejam fora dos limites aceitaveis, de-
fina os procedimentos que devem ser seguidos para corrigir o proble-
ma.
descreva quais serao as agoes
(laudos laboratoriais, por exemplo) que serao realizados para verificar
se os procedimentos aplicados no POP foram assertivos na garantia
da qualidade.
é importante re-
visar regularmente o POP para garantir que ele esteja atualizado e
adequado as necessidades do processo produtivo.

Para elaborar um POP para higiene e saude de manipuladores de alimentos, é
importante seguir os seguintes passos:

faca uma analise de risco para identificar os
possiveis problemas relacionados a higiene e saude dos manipulado-
res de alimentos. Isso pode incluir doencgas infecciosas, contaminagao
cruzada, contaminag¢ao quimica, etc.

com base nos riscos identificados, defina as
diretrizes para garantir a higiene e saude dos manipuladores de ali-



mentos. Isso pode incluir a lavagem correta das maos, o uso de uni-
formes adequados, o controle de doencgas infecciosas, etc.
estabele-
¢a os procedimentos especificos que os manipuladores de alimentos
devem seguir para garantir a higiene e saude. Por exemplo, defina as
etapas para a lavagem das maos, como deve ser feita a limpeza dos
uniformes, como e quando ocorrerao os exames periodicos, entre
outros.
defina quem sera responsavel por
implementar e monitorar os procedimentos estabelecidos. Isso pode
incluir a equipe de gerenciamento, supervisores e 0s proprios mani-
puladores de alimentos.
treine os manipuladores de alimentos
sobre os procedimentos e diretrizes estabelecidos. Certifique-se de
que todos entendam a importancia da higiene e saude na manipula-
¢ao de alimentos.
€ importante re-
visar regularmente o POP para garantir que ele esteja atualizado e
adequado as necessidades do processo produtivo.

Lembre-se de que um POP para higiene e saude de manipuladores de alimen-
tos é fundamental para garantir a seguranca alimentar e proteger a saude dos
consumidores.

O POP de Higienizacao das instalagcdes, equipamentos, mdveis e utensilios é
um documento importante para garantir a seguranc¢a e qualidade dos alimen-
tos. Aqui estao alguns passos que podem ajudar na elaboracao desse POP:

faca uma avaliacao dos pontos criti-
cos que precisam ser higienizados, incluindo as instalagcoes, equipa-
mentos, modveis e utensilios

selecione os produtos de

limpeza que serao utilizados para cada superficie, levando em conta
a natureza do material e o tipo de sujeira. Verificar a concentragao e
especificacdao de cada produto. Importante escolher produtos que
tenham registro na ANVISA.



estabeleca os procedi-
mentos de higienizagcao para cada ponto critico identificado, incluin-
do as etapas de pré-limpeza, limpeza, enxague e desinfeccao.
defina a frequéncia com
gue cada ponto critico precisa ser higienizado, levando em conta a
intensidade de uso e o risco de contaminacao.
€ importante que os funcionarios responsa-
veis pela higienizagao sejam treinados sobre os procedimentos esta-
belecidos, incluindo a utilizagao correta dos produtos de limpeza e a
sequéncia de operacgoes.
monitore o processo de higieniza-
¢cao e avalie, por meio da verificagao, regularmente a eficacia do POP.
faca revisdes periddicas do POP, levando em conta
os resultados das avaliagdes e a evolugcao das normas e regulamenta-
¢coOes aplicaveis.

Os POPs sdo documentos que registram e demonstram, passo a passo, COmo

uma atividade deve ser desenvolvida com controle dos riscos de qualquer na-

tureza envolvidos. Os POPs devem ser criados, registrados e disponibilizados

para todos os colaboradores. Em resumo, irdo detalhar a tarefa, como ela sera

executada, guem é o responsavel, quais materiais e produtos de limpeza e/ou

desinfeccao deverao ser usados, bem como com que frequéncia tal tarefa de-

vera ser realizada.

Foto: SEDUC/AM



EDUCACAO ALIMENTARE
NUTRICIONAL




Este capitulo trata da sétima atribui¢cao obrigatdria do nutricionista conforme
Resolucdo CFN n° 600/2018:

Desenvolver projetos de educacgao alimentar e nutricional para a co-
munidade escolar, inclusive promovendo a consciéncia social, ecolo-
gica e ambiental.

A Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) é reconhecida como um campo de
acao estratégica para o alcance da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
e da Promogao da Saude, com vistas ao fortalecimento de habitos alimenta-
res saudaveis e regionais, reducao do desperdicio de alimentos, a promoc¢ao do
consumo sustentavel, prevencao e controle das doencgas crénicas nao transmis-
siveis e deficiéncias nutricionais (BRASIL, 2012; BRASIL, 2018).

Encontramos no ambiente escolar, um territério fértil para aplicacao das agdes
de EAN, por ser um espaco de educacao e formacgao concreto e por ofertar aos
estudantes uma alimentacao saudavel indo ao encontro dos principios de SAN
e do Direito Humano a Alimentacao Adequada (DHAA). Dentro disso, o profis-
sional nutricionista é o responsavel técnico pela alimentacao escolar e habilita-
do para as praticas de EAN com os estudantes e com a equipe pedagdgica.

Sabendo que as disciplinas discorrem sobre o tema da alimentacao, se faz ne-
cessario que o professor possua conhecimentos e habilidades sobre promocgao
da alimentacao saudavel. E, para isso, o nutricionista deve integra-los nas agcoes
de EAN, oportunizando a construgcao do conhecimento transversal e atualizado
para que as aulas ministradas sejam verdadeiramente compativeis com os pro-
positos da alimentacao saudavel.

Para planejar os projetos de EAN no ambiente escolar é preciso identificar quais
as tematicas relevantes e importantes a serem consideradas. Para isso, recorre-
-se ao Marco de Referéncia de Educacao Alimentar e Nutricional para as Politi-
cas Publicas, publicado pelo Ministério do Desenvolvimento Social em 2012, que
tem o objetivo de promover um campo comum de orientag¢ao e pratica para as
atividades de EAN. Embora o documento enfatize o campo publico, cabe desta-
car que as orientagdes descritas podem ser concretizadas também no ambito
privado de ensino.



E valido salientar que o Marco sugere que as nomenclaturas “Educacio Alimen-
tar” ou “Educacao Nutricional” nao sejam utilizadas, uma vez que podem, no
primeiro caso, reforcar apenas os aspectos relacionados ao alimento e alimen-
tacao e, no seguinte, os aspectos nutricionais.

De acordo com o Marco entende-se a EAN como:

“(...) um campo de conhecimento e de pratica continua e permanen-
te, transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional que visa promover
a pratica autbnoma e voluntaria de habitos alimentares saudaveis. A
pratica da EAN deve fazer uso de abordagens e recursos educacionais
problematizadores e ativos que favorecam o didlogo junto a individuos
e grupos populacionais, considerando todas as fases do curso da vida,
etapas do sistema alimentar e as interag¢des e significados que com-
pdem o comportamento alimentar” (BRASIL, 2012, pg 23).”

Com isso, o Marco levanta os pontos de destaque para as agdes de EAN, sen-
do um deles a sustentabilidade social, ambiental e econdmica, de forma que o
consumo de alimentos deve estar interconectado as preocupag¢des ambientais
e com olhar voltado a ética, justica, equidade e a soberania.

O Marco destaca a abordagem do sistema agroalimentar em sua totalidade,
chamando a atencgao para que as ac¢des de EAN olhem para o acesso susten-
tavel a terra, a agua, aos meios de producgao, as formas de processamento, de
abastecimento, de comercializacao e de distribui¢cdo. Para isso, surge a agroe-
cologia que abraca os conceitos de sustentabilidade como a preservagao e me-
Ihoramento das condig¢des dos recursos naturais como solo, agua (rios, fontes,
lagos) e ar, diversificagao de espécies de plantas, integracao e rotatividade de
culturas (policulturas), uso de sementes nativas, adubacao organica elaborada
de forma artesanal e sem aditivos sintéticos (Brandenburg, 2002; Altieri; Toledo,
2011), contribuindo para alimentos livres de contaminantes.

Ainda nesse sentido, o Marco pontua fortemente a valorizagcao da cultura ali-
mentar local trazendo a tona a importancia de se manter vivas e erguidas as
raizes alimentares do nosso pais, perpassando entre as regides, costumes de
povos tradicionais, saberes e costumes. Um dos meios que ilustra o fortaleci-
mento da cultura alimentar é o desenvolvimento de prdticas culindrias com
base nos costumes e ingredientes locais, com os saberes adquiridos ao longo
do tempo, de geracao em geragao. Isso é também estimulado pelo Guia Ali-
mentar para a Populagcao Brasileira e pelo Guia Alimentar para Criancas Bra-



sileiras menores de 2 anos como uma pratica fundamental para geragcao de
autonomia e ampliacao das possibilidades de escolhas para uma alimentacao a
base de alimentos in natura.

A pratica da EAN deve ser continua e fazer uso de abordagens e recursos edu-
cacionais problematizadores e ativos que favorecam o didlogo. Para as criancas
nas escolas, € prioritario que as agdes tenham cunho ludico e brincante para
atrair a atencao e despertar a curiosidade e interesse. Apresentar apenas tare-
fas manuais como colorir uma fruta impressa no papel ou desenhar seu alimen-
to preferido podem nao traduzir o real papel da EAN no ambito escolar.

As atividades mais praticas como preparo de receitas, exploracao de alimentos,
plantio na horta, feira de alimentos e brincar de faz de conta, como brincar de
restaurante, sao acdes que permitem maior envolvimento e aprendizado das
criangas.

Integrar a educagao alimentar e nutricional no curriculo escolar, vinculando-a
a diferentes disciplinas, como ciéncias, biologia, quimica, matematica e edu-
cacgao fisica, vai fazer com que os estudantes compreendam a importancia da
nutricao de forma interdisciplinar.

E preciso lembrar em adaptar essas diretrizes as necessidades e recursos de
cada comunidade escolar. O envolvimento de todos os membros da comunida-
de é essencial para criar um ambiente escolar saudavel e promover a conscien-
tizacao sobre a importancia de uma nutricao adequada.

Foto: Reprodugao Fundepar






Este capitulo trata da oitava atribui¢cao obrigatéria do nutricionista conforme
Resolucdo CFN n° 600/2018:

Elaborar e implantar fichas técnicas das preparag¢des, mantendo-as
atualizadas.

A Ficha Técnica de Preparacdes (FTP) € uma ferramenta que descreve as prepa-
racdes presentes nos cardapios. E utilizada na padronizacdo da producdo das
refei¢cdes, facilitando no planejamento do cardapio, controle de custos, compra
dos géneros, diminui¢ao de perdas, no treinamento de novos cozinheiros e na
reproducao correta da preparagcao, uma vez que determinada preparagao po-
dera ser realizada sempre da mesma forma, mesmo que por pessoas diferentes.

Na FTP contém o receituario, estabelecendo as quantidades, os ingredientes,
as técnicas culinarias e dietéticas, tempo de preparo e rendimento das receitas
utilizadas na producao de refeicdes, o passo a passo do modo de preparo dos
alimentos, as informacgdes nutricionais, padrao de apresentacao, quantidade
per capita, custo e outras informacdes, a critério do servico ou da Unidade de
Alimentacao e Nutricao (UAN).

FOTO: FERNANDO TEIXEIRA PMBV / 2025 - SEMUC
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As fichas técnicas devem conter algumas informac¢des basicas para todos os
servicos de alimentacao e nutricao. Abaixo, apresentaremos os modelos de FTP
sugeridas pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao (FNDE): para
creche (até 03 anos de idade) e para pré-escola, ensino fundamental, ensino
médio, Educacao de Jovens e Adultos (EJA) e atendimento educacional espe-
cializado. Os modelos de FTP podem ser acessados no site do FNDE:

Modelo de estrutura de Ficha Técnica dePreparo
para creches (até 03 anos de idade) - PNAE - FNDE

SECRETARIA (MUNICIPAL/ESTADUAL) DE EDUCAGCAO (MUNICIPIO/ESTADO)
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR - PNAE

FICHA TECNICA DE PREPARO

CARDAPIO - CRECHE

MODALIDADE DE ENSINO (indigena/quilombola)
FAIXA ETARIA (7 - 11 meses) ou (01 - 3 anos)

NOME DA PREPARAGAO: COMPOSICAO NUTRICIONAL
QUANTIDA- | MEDIDA | PB | PL CUSTO | eNERGiA | cHO | PTN [LPD | vit. A | vit.c | ca | FE
INGREDIENTES FC | UNITARIO ) ’
DE CASEIRA | (9) | (9) (R$) Kcal (9) | (9) | (9) | (mcg) | (meg) | (mg) [ (mg)
TOTAL
MODO DE PREPARO:
RENDIMENTO (g): PESO DA PORGAO (g): TEMPO DE PREPARO:

Nome, niumero do CRN e assinatura do nutricionista.

As fichas técnicas de preparagéo deverdo atender ao dispositivo no artigo 17° § 10° da Resolucdo CD/FNDE n° 06, de 08 de maio de 2020. Para auxilio na elaboracao de fichas
técnicas foi disponibilizada a ferramenta PLANPNAE que esta disponivel no sitio do FNDE www.fnde.gov.br > PROGRAMAS > PNAE > AREA PARA GESTORES > FERRAMENTAS
DE APOIO AO NUTRICIONISTA.




Modelo de estrutura de Ficha Técnica de Prepa-
ro para pré-escola, ensino fundamental, ensino médio, EJA e
atendimento educacional especializado - PNAE - FNDE

SECRETARIA (MUNICIPAL/ESTADUAL) DE EDUCAGAO (MUNICIPIO/ESTADO)
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR - PNAE

FICHA TECNICA DE PREPARO

CARDAPIO - ETAPA DE ENSINO (Pré-Escola, Ensino Fundamental | e I, Ensino Médio)
MODALIDADE DE ENSINO (Indigena, quilombola, EJA, Programa Mai Educg¢éao, Ensino Médio Integrado)

FAIXA ETARIA (da etapa de ensino correspondente)

NOME DA PREPARAGAO:

COMPOSICAO NUTRICIONAL

INGREDIENTES | QUANTIDADE |  MEDIDA

caseira | PB(9)

CUSTO UNITARIO

PL(g) | FC (R$)

ENERGIA

Keal CHO (g) | PTN (g) | LPD (g)

TOTAL

MODO DE PREPARO:

RENDIMENTO (g):

PESO DA PORGAO (g):

Nome, numero do CRN e assinatura do nutricionista.

As fichas técnicas de preparacgao dever&o atender ao dispositivo no artigo 17° § 10° da Resolucdo CD/FNDE n° 06, de 08 de maio de 2020. Para auxilio na elaboragao de fichas
técnicas foi disponibilizada a ferramenta PLANPNAE que esté disponivel no sitio do FNDE www.fnde.gov.br > PROGRAMAS > PNAE > AREA PARA GESTORES > FERRAMENTAS DE

APOIO AO NUTRICIONISTA.

Os modelos de Ficha Técnica de preparo podem ser acessados

por este link.




Per capita significa a quantidade de alimento cru por estudante e esta descrito
ao lado de cada ingrediente da preparacgao. Para calcular devera ser multiplica-
do o per capita de cada ingrediente pelo niumero de estudantes e pela frequ-
éncia que o alimento vai ser ofertado, € estabelecido pelo nutricionista, tendo
como base a realidade do local, faixa etaria e necessidade nutricional dos estu-
dantes.

Ainda, para cada alimento é necessario estabelecer os valores de Fator de Cor-
recdo (FC) ou indice de Partes Comestiveis (IPC), obtidos da razdo entre Peso
Bruto (PB) e o Peso Liquido (PL), sendo PB a forma em que o alimento foi ad-
quirido cru e o PL o alimento apds o pré-preparo (retirada de ossos, folhas, talos,
aparas, limpezas).

IPCouFC=PB/PL

Nos processos de cocgcao e manipulagao dos alimentos ocorrem mudangas fisi-
co-quimicas, aumento ou perda de umidade, mudancgas na consisténcia e volu-
me, gue também devem ser consideradas ao estabelecer o per capita de cada
alimento.

A relacao de fatores de correcao e indice de cocgao de alimentos podem ser
consultados em tabelas especificas, de livros de Técnica Dietética.

Foto: Diane Sampaio PMBV/2023 - SEMUC



IMPLANTAR E SUPERVISIONAR AS
ATIVIDADES DE PRE-PREPARO,
PREPARO, DISTRIBUIQAO E
TRANSPORTE DE REFEIQOES E/O
PREPARACOES




Este capitulo trata da nona atribuicao obrigatdria do nutricionista conforme Re-
solucdo CFN n° 600/2018:

Implantar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, dis-
tribuicdo e transporte de refeicdes e/ou preparacdes.

Para a garantia da qualidade dos alimentos preparados e ofertados aos estu-
dantes dentro do ambiente escolar é fundamental que sejam implantadas e
supervisionadas atividades de pré-preparo, preparo, distribuicdao e transporte
das refeicdes.

Cabe ao nutricionista definir, implementar e registrar todos os processos que
envolvem as atividades relacionadas ao pré-preparo, preparo e distribuicao das
refeicdes. Importante reforcar que todos os protocolos de garantia da qualida-
de devem ser elaborados com base na legislacao vigente. Treinar e acompa-
nhar constantemente os manipuladores, para a execuc¢ao dos procedimentos,
também é atribuicdo do nutricionista.

Nos processos de pré-preparo é imprescindivel que o nutricionista garanta que:
0s manipuladores cumpram todos os procedimentos de higiene pessoal para
a atuagao com os alimentos (é importante que os manipuladores de alimentos
estejam com uma boa higiene pessoal, incluindo o uso de roupas limpas e ade-
quadas para a atividade, a utilizacdo de equipamentos de protecao individual
(EPIs), como toucas, aventais e luvas descartaveis, e a lavagem frequente das
mMaos); que os utensilios e equipamentos utilizados nos processos de producgao
estejam limpos e higienizados; que a estrutura fisica onde os alimentos serao
processados esteja em adequadas condi¢cdes de conservacgao e limpeza; que os
ingredientes, as matérias primas e embalagens sejam inspecionados para veri-
ficar se estao em boas condi¢des de uso e em conformidade com a legislacao
especifica.

Importante verificar se o quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e
ou utensilios disponiveis estejam compativeis com volume, diversidade e com-
plexidade das preparacoes alimenticias, fazer a solicitagao, quando nao estive-
rem em conformidade, bem como registra-la.

A etapa de pré-preparo dos alimentos compreende todos os processos ante-
riores relacionados ao preparo dos alimentos, entre eles podemos citar alguns
importantes como: descongelamento, higienizacao, retirada de partes indese-



jadas, corte, fracionamento, tempero etc. Todas as etapas devem ser descritas
em procedimentos que garantam condi¢des seguras dos alimentos para a ma-
nipulacao.

Alimentos como frutas, legumes e verduras devem ser higienizados com pro-
dutos especificos e adequados, percebendo que podem ser consumidos crus.
Entre as etapas necessarias destacam-se selecao, lavagem, cloracao, enxague,
corte e armazenamento. Recomenda-se manter estes alimentos sob refrigera-
¢ao até o momento do uso.

O descongelamento dos alimentos deve ser conduzido de forma a evitar que as
areas superficiais dos alimentos se mantenham em condig¢des favoraveis a mul-
tiplicagao microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condi¢des de
refrigeracao a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius). Os alimentos
submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracao se nao
forem imediatamente utilizados, nao devendo ser recongelados.

Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder
ao descongelamento, a fim de garantir adequada penetracao do calor. Excetu-
am-se 0s casos em que o fabricante do alimento recomenda que o produto seja
submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as
orientacdes constantes da rotulagem.

Importante que os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar
a lavagem e a antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.
Além disso, quando aplicavel, antes de iniciar a preparacao dos alimentos, de-
ve-se proceder a adequada limpeza das embalagens primarias e secundarias
das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminacao.
As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis
devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo ne-
cessario para a preparacao do alimento, a fim de ndao comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado.

Durante a preparacao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
eliminar o risco de contaminacgao cruzada. Deve-se impedir o contato direto ou
indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para o consumo.

Ha necessidade de implementacao de controles do tempo e temperatura du-
rante todos as etapas do pré-preparo e preparo. Por isso, o nutricionista deve
identificar, etapa a etapa, os pontos de controle e pontos criticos de controle, a



fim de aplicar agdes efetivas para impedir a contaminacao, a multiplicacao e a
sobrevivéncia dos perigos bioldgicos.

Para a etapa de preparo assegurar gue os prazos de validade sejam controlados,
tanto dos ingredientes quanto da preparacdo. E importante verificar regular-
mente os prazos de validade dos alimentos, descartando corretamente aqueles
gue estiverem vencidos. Nesta etapa € importante verificar que todas as prepa-
racdes estejam armazenadas em locais apropriados, seguindo as orientagdes
de temperatura indicada para cada tipo de preparag¢ao. Os alimentos prepa-
rados devem ser mantidos em temperaturas abaixo de 5°C ou acima de 60°C,
conforme a necessidade.

Importanteestabelecer procedimentosparaosalimentosqueforemsersubmeti-
dosafritura,alémdoscontrolesestabelecidosparaumtratamentotérmico,deve-se
instituir medidas que garantam que o 6leo utilizado nao constitua uma fonte
de contaminacgao quimica do alimento preparado.

Para processos referentes a conservagao a quente e a conservacao a frio os ali-
mentos devem ser controlados a temperaturas indicadas garantindo que nesta
etapa a multiplicagcao microbiolégica seja evitada. Segundo a Resolugcao RDC
n° 216/2004, alimentos quentes devem ser submetidos a temperaturas superior
a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.

Para o resfriamento do alimento preparado a temperatura deve ser reduzida de
60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em
seguida, ele deve ser conservado sob refrigeragcao a temperaturas inferiores a
5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos). Nesta etapa destaca-se a importancia do con-
trole da temperatura de forma a minimizar o risco de contaminacgao cruzada e
a exposicao em temperaturas que favorecam a multiplicagcao bacteriana.

Importante se atentar ao prazo maximo de consumo do alimento preparado
e conservado sob refrigeracao a temperatura de 5°C (cinco graus Celsius), ou
inferior, que deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas
superiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve ser re-
duzido, de forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento pre-
parado, conforme resumido no quadro abaixo:



Importante se atentar ao prazo maximo de consumo do alimento preparado
e conservado sob refrigeracao a temperatura de 5°C (cinco graus Celsius), ou
inferior, que deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas
superiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve ser re-
duzido, de forma a garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias do alimento pre-
parado, conforme resumido no quadro abaixo:

Modelo de estrutura de Ficha Técnica dePreparo
para creches (até 03 anos de idade) - PNAE - FNDE

5°C ou inferior 60°C ou superior

5 dias 6 horas

FONTE: BRASIL, 20T11.

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracao ou congelamen-
to, a embalagem deve conter, as seguintes informac¢des: nome da preparagao,
pessoa responsavel (se necessario), data de preparo e prazo de validade. A tem-
peratura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.
Quando as matérias-primas e os ingredientes nao forem utilizados em sua to-
talidade, devem ser adequadamente acondicionados na embalagem original e
identificados com as seguintes informacdes: data de abertura e prazo de vali-
dade apds a abertura, conforme fabricante.

Os alimentos preparados mantidos sob refrigeracdo e/ou aguardando o trans-
porte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Nesta
identificacao deve-se constar o nome da preparagao, data de preparo e o prazo
de validade.

Para os casos de distribuicao das refeicdes ou preparagdes em outra unidade
escolar, o armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribui-
¢ao até a entrega ao consumo, devem ocorrer em condi¢cdes de tempo e tem-
peratura que nao comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A tempera-
tura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protecao da carga, nao devendo



transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento preparado.O estabelecimento deve implementar e manter docu-
mentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados em con-
formidade com a Resolucgéo n° 216/2004.

Desse modo, € imprescindivel que o nutricionista cumpra uma carga horaria e
horario de trabalho adequados a realidade do local, possibilitando a supervisao
de todas as etapas do processo de producgado.

Foto: Reproducao Fundepar



TESTE DE ACEITABILIDADE




Este capitulo trata da décima atribuicao obrigatéria do nutricionista conforme
Resolucédo CFN n° 600/2018:

Realizar teste de aceitabilidade de preparacées/refeicdes.

O teste de aceitabilidade é o conjunto de procedimentos,
metodoldgicos, cientificamente reconhecidos, destinados
a medir o indice de aceitabilidade da alimentacao ofe-
recida aos estudantes. Compete ao nutricio-

nista planejar, coordenar e supervisionar a

aplicacao dos testes de aceitabilidade.

Faz parte da analise sensorial de ali-

mentos que evoca, mede, analisa

e interpreta reacdes das carac-

teristicas de alimentos e mate-

riais como sao percebidas pelos

6rgaos da visao, olfato, paladar,

tato e audicdo. A aceitacao

de um alimento pelos estu-

dantes € um importante fator

para determinar a qualidade

do servico prestado pelas uni-

dades educacionais em relagao

ao fornecimento da alimenta-

¢ao escolar. O teste de aceitabili-

dade aos alunos devera ser aplicado

sempre que introduzir no cardapioum

alimento novo ou quaisquer alteracoes

inovadoras, no que diz respeito ao preparo,

ou para avaliar a aceitagao dos cardapios pratica-

dos frequentemente. Além disso, evita o desperdicio de
recursos financeiros na compra de géneros alimenticios.
A aplicacao do teste de aceitabilidade podera ser dispen-
sada, na educacao infantil, na faixa etaria (O a 3 anos), para
frutas e hortalicas ou preparacdes que sejam constituidas,
em sua maioria, por esses alimentos.



Os testes de aceitabilidade mais utilizados sao o Resto Ingesta e a Escala Hed6-
nica. Os testes de aceitabilidade devem observar os seguintes quesitos:

Priorizar as preparagdes que possuem maior frequéncia no cardapio,
Deve ser realizado 1 (um) teste por preparacgao.

Caso o indice de aceitabilidade seja 85% para escala heddnica e 90%

para anadlise de resto-ingestao, o cardapio ou preparag¢ao podera per-
manecer na alimentacao escolar. Importante avaliar o per capta por

faixa etdria e se o0 aluno se serviu da preparac¢ao analisada.

Caso o indice de aceitabilidade seja menor que 85% ou 90%, o nutri-
cionista podera retirar o alimento ou optar pela alteracao do cardapio
ou modo de preparo.

Para um novo teste respeitar o intervalo minimo de um bimestre.

Reparagéo inserida Realizar 2 teste
no cardapio intervalo minimo 1 bimestre
Preparagao inserida . Realizar 3 teste
no cardapio intervalo minimo 1 bimestre
Preparacao inserida Preparagao nao inserida

no cardapio no cardapio

FONTE: Brasil, 2017.



Primeiro se pesa a preparagao que esta pronta a ser servida e serd analisada,
apos é feito o registro em uma planilha; Acompanhar o porcionamento; Ao tér-
mino da distribuicao, pesar o que sobrou nos recipientes (sobra limpa); Descon-
tar o peso das partes nao comestiveis (0ssos, cascas de frutas); Posteriormen-
te, acompanhar a devolucao dos pratos descartando os restos em uma lixeira,
ao término da distribuicao, pesar os restos de todas as criangas, anotar o peso
numa planilha.

Primeiro calcula-se o percentual de rejeicao da alimentacao oferecida:

Peso da refeicao distribuida = Peso do alimento preparado - Sobras*
Sobras sdo comidas que nao foram servidas.*

Peso da refeicao rejeitada
(restos nos pratos) x100

Percentual de Refeicdo = —
Peso da refeicao distribuida

Para calcular o indice de aceitagao, usar a formula:

incide de aceitagao =100 - Percentual de rejeicao

FONTE: Brasil, 2017.

TESTE DE ACEITACAO DA ALIMENTAGCAO ESCOLAR

Nome: Série:_______ Data:
Marque a carinha que mais representa o que vocé achou do:

BIQIO®C

Diga o que vocé mais gostou na preparacgao:
Diga o que vocé menos gostou na preparacao:

FONTE: Brasil, 2017.



O passo a passo para realizagao da escala heddnica esta descrito a seguir:

Distribuir as fichas adequadas a idade, explicar como deve ser preen-
chido, colocar o nome da preparagao na ficha, promover um ambien-
te de individualidade e, ao final, recolher as fichas preenchidas.

Considerar a somatéria das porcentagens de respostas positivas, con-
templando os elementos gostei (4) e adorei (5). O nutricionista sera
responsavel pela elaboracao de relatério, que deve apresentar: as eta-
pas da aplicacao do teste (planejamento até o resultado alcangado).

Com base nos testes de aceitabilidade, é importante o nutricionista
fazer os ajustes no cardapio e nas preparagdes, levando em consi-
deracgao as preferéncias e sugestdes dos estudantes. Envolvé-los na
tomada de decisdes é muito importante.

Fazer avaliagcdes de forma continua fara com que periodicamente
sejam acompanhadas as mudancas de aceitagao dos alimentos ao
longo do tempo. Isso permitira que seja avaliada a eficacia das me-
lhorias implementadas na unidade educacional.

Compartilhar os resultados do teste de aceitabilidade com os estu-
dantes, pais, professores e equipe da unidade educacional ajudara
a criar um senso de transparéncia e permitird que todos compreen-
dam os esforcos realizados para melhorar a qualidade das refeicoes
escolares.

sl

Foto: Freepik



RELATORIOS TECNICOS DE NAO
CONFORMIDADES




Este capitulo trata da décima segunda atribuicao obrigatéria do nutricionista
conforme Resolugdo CFN n° 600/2018:

Elaborar relatérios técnicos de nao conformidades, impeditivas da
boa pratica profissional e que coloquem em risco a saude humana,
encaminhando-os ao superior hierarquico e as autoridades compe-
tentes, quando couber.

A elaboracao de relatdrios técnicos de nao conformidades é muito importante
para registro de situac¢des que possam interferir na qualidade do servigo oferta-
do. Quando o nutricionista elabora relatério técnico detalhado, declarando nao
conformidades existentes no espaco de producao e distribuicao dos alimentos,
ha possibilidade de implementacao de medidas corretivas eficazes e diminui-
¢ao da recorréncia dos erros. Isso porque os relatorios técnicos de nao confor-
midades podem ajudar as unidades educacionais a implementarem processos
de melhoria continua. Ao analisar e documentar as nao conformidades, as insti-
tuicdes podem identificar areas em que podem melhorar seus processos e pro-
cedimentos. Ao documentar e relatar nao conformidades, as unidades podem
identificar riscos e tomar medidas preventivas para evitar futuros problemas,
ajudando na reducao de riscos de perdas financeiras e reputacionais.

E, sem duvidas, a elaboracao de relatérios técnicos de nao conformidades € um
requisito regulatério. Isso significa que as unidades devem documentar e rela-
tar todas as nao conformidades para demonstrar conformidade com as normas
e regulamentos aplicaveis.

Relatoérios detalhados e precisos podem ser usados pelos nutricionistas para
salvaguardar-se de possiveis problemas legais ou de responsabilidade em seus
trabalhos. Esses relatérios podem documentar os processos e procedimentos
usados, bem como quaisquer problemas ou desafios encontrados durante o
trabalho.

Ao produzir um relatério, € importante que o nutricionista inclua todas as infor-
macoes relevantes e importantes. Isso pode incluir detalhes sobre dificuldades,
a equipe envolvida no projeto, a metodologia usada, resultados obtidos, conclu-
sdes e quaisquer recomendacdes para acdes futuras.

Além disso, € importante que o relatério seja claro e facil de entender. Isso sig-
nifica usar linguagem simples e direta, evitar jargdes técnicos desnecessarios



e, se preciso, incluir graficos, fotografias e tabelas que possam ajudar a ilustrar
e explicar as informacdes.

Ao apresentar um relatério, o responsavel técnico pode usar o documento para
comprovar seu trabalho e sua tomada de decisao caso precise se defender de
possiveis processos judiciais ou disputas de responsabilidade. Com o intuito
de garantir que os estabelecimentos cumpram os procedimentos necessarios
para a fabricacdo de um alimento considerado seguro, o Ministério da Saude,
por meio da ANVISA elaborou a Resolugao - RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos
de Alimentacdo. A correta implantacao das Boas Praticas € uma forma eficaz
de reducao, e até eliminacao dos riscos e do melhor controle de qualidade, para
que seja proporcionada maior seguranga aos produtos e aos seus consumido-
res.Este capitulo trata da décima segunda atribuicao obrigatdria do nutricionis-
ta conforme Resolucdo CFN n° 600/2018:

PLANO DE ACAO ELABORACAO DATA:
ADEQUACAO DE NAO CONFORMIDADES | *colocarseunome | _/[__/[__
Nao Acdao |Responsavel| Quando? | Realizado? |Observacao
conformidade
Quando?
Ex: Colocar Joao Imediato *inserir Joao ird
o telas a data fazer
Auséncia *sugerir que foi orgamento
de telas prioridade | realizado | e a compra
milimétricas ou data destas telas
na cozinha
*sempre
descrever
a nao

cnformidade




CONSIDERACOES FINAIS
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CONSIDERACOES FINAIS

Em suma, o Manual Orientativo para
Nutricionistas Atuantes no Am-
biente Escolar da Rede Privada
de Ensino configura-se como
um documento abrangente e
essencial, que consolida as
diretrizes técnicas, legais e
éticas necessarias para uma
atuacao profissional qualifi-
cada e segura.

Ao abordar as atribui-
¢dbes do Nutricionista
nesta area de atuacgao,
o manual nao apenas
orienta, mas também for-
talece o papel do nutricio-
nista como agente promo-
tor de saude e da Seguranca
Alimentar no ambiente escolar.
Sua aplicagcao contribui para a
oferta de uma alimentacao adequa-
da, saudavel e inclusiva, assegurando
o Direito Humano a Alimentacao Adequada

e o desenvolvimento integral dos estudantes, em
consonancia com a missao do CRN-8.

Conselho Regional de Nutricdo da 8 Regiao
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