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IMPLEMENTACAO DE ALIMENTOS FUNCIONAIS NA ALIMENTACAO DAS
CRIANCAS NAS CRECHES DE SAO JOAO DA BOA

RESUMO

Uma alimentacdo saudavel é de grande importadncia para o ser humano,
fisiologicamente o ato de se alimentar envolve varios fatores e proporcionam
uma saude alimentar eficaz. Na infancia as criancas estdo em fase de
desenvolvimento, onde é importante que ocorra uma alimentacao balanceada e
nutritiva. Sendo assim diante da necessidade de se inserir uma alimentacao
saudavel na vida das criancas, foi desenvolvido o Programa Nacional de
Alimentacéo Escolar (PNAE), o qual proporciona maior bem-estar, crescimento
e desenvolvimento para o melhor desempenho escolar e menor risco de
problemas de saude no futuro. O objetivo do estudo foi proporcionar uma
alimentacdo saudavel no cardapio j4 pré-estabelecido, com alimentos
funcionais e bioativos especificos com propriedades benéficas para saude. Foi
utilizado como teste de aceitabilidade durante a degustacdo o modelo de
escala Hedobnica Facial aplicada para escolares e aprovada pelo PNAE, e
também foi realizado um video educativo demonstrando a importancia de
comer alimentos saudaveis, entre eles a salada, normalmente rejeitada pelas
criangas. Observou-se que apoOs as alteracdes feitas ao cardapio pre-
estabelecido, obteve-se um resultado positivo pois agregou-se maior valor

nutricional nas refeicbes das criancas, tornando a mesma mais atrativa, onde




ficou visivel a apresentacdo e distribuicdo do prato, para o publico infantil. De
acordo com a faixa etaria de 2 a 6 anos quanto mais facil a forma de degluticao
e mastigacdo dos alimentos, mais prazerosa se torna a refeicdo atendendo

ainda as expectativas de consumo deste publico.

PALAVRAS -CHAVES: Alimentagcdo Saudavel escolar, Alimentos Funcionais,

Bem-Estar, Desenvolvimento.

ABSTRACT

Healthy eating is of great importance to humans, physiologically the act of
eating involves several factors and provide effective food health. In childhood
children are in the developmental phase, where it is important for a balanced
and nutritious diet to occur. Thus, given the need to insert a diet into the lives of
children, the National School Feeding Program (PNAE) was developed, which
provides greater well-being, growth and development for better school
performance and lower risk of health problems in the workplace. future. The aim
of the study was to provide a healthy diet in the menu already established, with
specific functional and bioactive foods with beneficial properties for health. The
PNAE-approved Facial Hedonic Scale Model was used as an acceptability test
during tasting, and an educational video was also shown demonstrating the
importance of eating healthy foods, including the salad, normally rejected by
children. It was observed that after the changes made to the pre-established
menu, it obtained a positive result because it added greater nutritional value in
the children's meals, making it more attractive, where it was visible the
presentation and distribution of the dish to the children. According to the age
group of 2 to 6 years the easier the swallowing form and chewing the food, the
more pleasurable the meal is still meeting the expectations of consumption of

this public.

KEY WORDS: Healthy School Eating, Children, functional foods, Welfare,
Development.



INTRODUGCAO

A alimentacado é considerada de crucial importancia para o ser humano,
uma vez que envolve além da propria fisiologia, diversos fatores que estao
entrelacados na dinamica da evolucao da sociedade (PROENCA, 2010). O ato
de se alimentar € muito mais do que ingerir simples nutrientes, o alimento é
considerado um fator vital e determinante da saude (LOUREIRO, 2004). Com
isso uma alimentacdo saudavel torna-se fundamental para alcancar uma

melhor qualidade de vida.

A infancia é considerada um periodo extremamente importante para o
desenvolvimento de um estilo de vida saudavel e o aprendizado adquirido
nessa fase tentem a se perpetuar por toda a vida (SOUZA et al , 2011) . A
alimentacdo saudavel na escola proporciona maior bem-estar, melhor
crescimento e desenvolvimento, melhor desempenho escolar e menor risco de
problemas de saude no futuro. Sendo assim, diante da necessidade de se
inserir uma alimentagdo saudavel na vida das criancas, foi desenvolvido em
1979 o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), assegurando o
direito da alimentacdo escolar (DE PAULA ,2013). O PNAE tem entre 0os seus
objetivos atender a demanda nutricional dos alunos durante a sua permanéncia
em sala de aula, bem como promover a formacdo de habitos alimentares
saudaveis (SANTOS FILHO, 2015)

A cidade de Sdo Jodo da Boa Vista faz parte da abrangéncia desse
programa, e distribui aos alunos da rede municipal uma alimentacdo
desenvolvida por uma equipe de nutricionistas que visa a promog¢édo de uma
alimentacdo adequada. Entretanto neste projeto visamos otimizar este cardapio
ja pré-estabelecido, a fim de torna-lo ainda mais saudavel e contemplar maior
guantidade de nutrientes, dessa forma melhorando o desempenho escolar e

promover mais saude as criangas.

Nossa proposta envolve a utilizagdo de alimentos funcionais, que fazem
parte de uma nova concepcdo de alimentos, por possuirem compostos
bioativos especificos com propriedades benéficas além das nutricionais basicas
(MORAES & COLLA,2006). E sdo de extrema importancia para a crianca pois

agem diretamente no seu desenvolvimento. Estes alimentos possuem alta



capacidade antioxidante, anticancerigena e anti-inflamatérias. S&o alimentos
que auxiliam diretamente o sistema imunologico, retardando e evitando uma
série de doencas, e quanto mais as criangcas consumirem estes alimentos

funcionais, maior protecéo elas teréo.

Os alimentos funcionais utilizados em nosso projeto serdo: tomate,
manjericdo, inhame, curcuma, e alface cujas propriedades nutricionais e
funcionais serdo descritas posteriormente. Nosso cardapio tem como base:
Macarrdo, pernil, salada de racula com cenoura e uma fruta. Iremos nessa
proposta incrementar essa alimentagéo adicionando molho de tomate natural e
manjericdo ao macarrdo, adicionar a curcuma ao pernil, acrescentar alface

junto a salada e elaborar uma sobremesa de fruta a base de inhame.

Tendo em vista que inUmeras criangas apresentam algum tipo de recusa
alimentar e afim de incentivar o consumo de alimentos saudaveis, nos
propomos também a mudar a forma de apresentacdo do cardapio original,

expondo uma forma mais atrativa para as criancas.

Com essa proposta criaremos maior possibilidade de melhorar o aporte
nutricional das criancas, com Otimos ingredientes, influenciando em sua
qualidade de vida, prevencédo de futuras doencas e mantendo a alimentacdo
com baixo custo, o que é muito importante tendo em vista que se faz
necessario a compra dos ingredientes com recursos financeiros

governamentais.

MATERIAL E METODO

Para o preparo foi utilizado 250g de Macarrao parafuso, 1kg de Tomate
maduro, 1 mac¢o de manjericdo, 3 Cebolas, 1 Cabeca de alho, ¥2 Kg de Pernil,
Azeite, 2 Limbes, 1 Maco de cheiro-verde, 1 Maco de Rducula, 1 Mago de
Alface, 1 Cenoura, 1 Colher de carcuma, 3 Inhames, 2 Mangas, 2 Colheres de
acucar demerara, Sal, 1 Panela de Pressédo, 4 Panelas, 1 Xicara, 1 Taboa de
carne, 1 Faca, 1 Escorredor de Macarrdao, 1 Colher grande, 1 liquidificador, 1

Ralador, 1 Descascador de legumes e 1 espremedor de alho.



1.Macarrdo ao sugo com manjericao:

Modo de preparo: Em 1 panela foi adicionado 1 % litros de agua, com sal e 1
fio de azeite, até levantar fervura, acrescentou-se o macarrdo parafuso, onde
foi cozido até ficar al dente. Escorrido em 1 escorredor de macarrdo e
reservado. Em uma panela foram dourados 5 dentes de alho fatiado em 1 fio
de azeite, e voltando o macarrdo a esta panela. Para o molho foi batido em 1
liquidificador, 1 kg de tomate maduro com manjericdo com 1 xicara de agua.
Em 1 panela foi dourada 1 cebola picada e 3 dentes de alho espremido em 1
fio de azeite, acrescentando o tomate batido, deixando em fogo baixo por
aproximadamente 30 minutos, sal a gosto. Depois de pronto foi acrescentado o

molho ao macarrédo e decorado com folhas de manjericdo por cima.
2. Pernil Desfiado:

Para preparo do pernil: Em 1 panela de presséo foi refogado 1/2 kg de pernil,
picado em cubos, temperado de véspera, com 5 dentes de alho espremidos e
suco de 1 lim&o, juntamente com 2 cebolas picadas e 1 fio de azeite, indo a
pressao com a propria agua liberada, por cerca de 20 minutos, desligou se o
fogo, até sair totalmente a pressdo. Em seguida o mesmo foi desfiado e
acrescentado 1 colher de curcuma, e levando ao fogo baixo novamente, até
secar o restante da agua que ainda ficou, e pra finalizar 1 punhado de cheiro-

verde.
3. Salada de Rucula, Cenoura e Alface

Para preparo da salada foram utilizados, 1 mago de alface,1 mago de rucula,
lavadas e picadas fininhas, colocadas em um refratario, 1 cenoura foi
descascada e passada em um ralador, ficando no formato de tirinhas finas, e

colocada sobre a alface e a rucula ja picadas, e temperadas no azeite e liméo
4. Danone de manga

Para o preparo da sobremesa foi utilizado: 3 Inhames, 2 mangas, 2 colheres de
sopa de acucar demerara, panela, 1 xicara de agua, descascador de legumes
e liquidificador. Modo de preparo: Descasque os inhames e deixe de molho por

8 horas, a seguir despreze a agua do molho e adicione os inhames na panela



com 4gua e deixe ferver até ficarem bem cozidos. Em seguida, bata os
inhames no liquidificador com 1 xicara de agua e 2 colheres de acucar, e 2
mangas cortadas em fatias. Adicione o Danone em pequenos copinhos e leve a

geladeira até ficar consistente.

Serd utilizado como teste de aceitabilidade durante a degustacdo o modelo de
escala hedonica facial aplicada para escolares e aprovada pelo PNAE (PNAE,
2017).

Figura 4 — Modelo de ficha de escala hedénica facial
que pode ser utilizada para escolares de 1° ao 5° ano.

TESTE DE ACEITAGAO DA ALIMENTAGCAO ESCOLAR

Nome: Serie: Data:

Marque a carinha que mais represente o que vocé achou do
.
1 2 3 4 2

Diga o que vocé mais gostou na preparacéo:

Diga o que vocé menos gostou na preparacéo;

Figura 1: Modelo do teste de aceitabilidade aplicado no momento da degustagdo. Retirado do manual do
PNAE, 2017

Também serd realizado um video educativo demonstrando a importancia de se
comer alimentos saudaveis, entre eles a salada, normalmente rejeitada pelas
criancas. Sera produzido posteriormente um banner para exposicdo dos

resultados obtidos nesta proposta.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

O papel da nutricio de hoje vai além da énfase de uma dieta
balanceada, ela deve almejar a otimizagdo da nutricdo, com o objetivo de
maximizar as func¢des fisiologicas e garantir 0 aumento da saude, bem-estar e
reducado dos riscos de doencas. A relacdo entre alimentacdo e saude nunca foi
tdo estreita quanto nos dias de hoje, uma alimentacéo ideal deve conter doses
balanceadas de proteinas, carboidratos, gorduras, fibras, vitaminas, minerais e
agua (CARVALHO et al., 2006).



Os alimentos funcionais fazem parte de uma nova concepcédo de

alimentos, eles devem apresentar propriedades benéficas além das nutricionais
basicas, sendo apresentados na forma de alimento comum, sdo consumidos
em dietas convencionais, mas demonstram capacidade de regular fungbes
corporais de forma a auxiliar na protecéo contra doencas (MORAES & COLLA,
2006).
No que se refere a esses alimentos, € importante lembrar que eles ndo curam
doencas, apenas previnem seu aparecimento e caso iSso aconte¢ca ajudam o
organismo a combaté-las de maneira mais eficaz. Esses alimentos devem ser
incorporados numa dieta para que possam ser consumidos diariamente,
ajudando o organismo a se fortalecer. Uma dieta rica em alimentos funcionais
acarreta um maior bem-estar do individuo, contribuindo assim, para uma
melhoria da qualidade de vida e favorecendo um melhor rendimento das
criancas em fase escolar e por toda a vida (VIDAL et al.; 2012).

Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser classificados de dois
modos: quanto a fonte, de origem vegetal ou animal, ou quanto aos beneficios
que oferecem, atuando em seis areas do organismo: no sistema
gastrointestinal; no sistema cardiovascular; no metabolismo de substrato; no
crescimento; no desenvolvimento e diferenciacdo celular; no comportamento
das funcdes fisioldgicas e como antioxidantes (MORAES & COLLA, 2006).

1. Alimentos Funcionais e sua atuacdo no organismo

Os beneficios dos alimentos funcionais sdo decorrentes de varios efeitos
metabdlicos e fisioldgicos que contribuem para um melhor desempenho do
organismo do individuo que os ingere. Sabe-se que isto acontece devido ao
mecanismo de acdo das vias bioquimicas e fisiologicas pelas quais uma
determinada substancia interage com os componentes celulares ou teciduais
para realizar um consequente efeito biolégico (VIDAL, et al.,2012). Abaixo
listamos alguns mecanismos importantes de atuagdo dos componentes

quimicos presentes nos alimentos funcionais.

Mecanismo de acdo Componente quimico
Vitaminas antioxidantes (A,C,E), acido
Atividades antioxidantes e protecéo folico,ubiquinona,
de orgaos vitais (figado, cérebro, rins, | flavanoéides,isoflavonas, catequinas,




sistemas cardiovasculares).

antocianinas, carotenoides, licopeno e
fendlicos.

Modulacao de enzimas de
detoxificac@o de xenobibticos
(componentes toxicos).

Isoflavonas, flavonodides,
isotiocianatos, indol-3-carbinol e
compostos sulforados.

Diminuicdo da agregacao plaquetaria
e do risco de trombose e
aterosclerose

Compostos sulforados e polifendlicos.

Alterac6es no metabolismo do
colesterol e diminuicao do risco de
aterosclerose.

Antocianinas, polifendlicos,
compostos sulfurados e curcumina.

Controle nas concentracdes de
hormoénios esteroides e do
metabolismo enddcrino.

Isoflavondides sdo uma alternativa
para a terapia de reposicdo hormonal,
tendo como efeitos benéficos a
diminuicao do risco de cancer, de
doencas cardiovasculares e da
osteoporose (inibem a atividade dos
osteoclastos, células 6sseas
responsaveis pela reabsorcao 6ssea).

Reducédo da pressdo sanguinea

Compostos sulforados, potassio e
dietas ricas em minerais e fibras.

Efeitos antibacterianos e antivirais

Compostos sulforados, especialmente
a alicina (bactericida) e temperos.

Atividades anti-inflamatorias.

Polifendlicos inibem a producéo de
prostanéides, mediadores do
processo inflamatério.

Efeitos anticancerigenos

Licopeno (cancer de prostata),
resveratrol (potente indutor da morte
de células tumorais), tocotriendis
(indutor da morte de células
neoplasicas), fibras vegetais
diminuem a absorcédo de agentes
indutores do cancer e aumentam a
velocidade de digestédo e excrecdo do
bolo fecal.

Protecédo da visao contra a acao dos
radicais livres, cataratas e
degeneracdo macular.

Luteina.

Diminuic&o da absorcéo da glicose

Beta-D-glucanas (fibra alimentar).

Efeito antidepressivo e inibigdo do
desejo de consumir alcool e drogas
ilegais.

Acidos clorogénicos e melanoidinas.

Fonte: Adaptado de VIDAL, et al.2012

2. Hortalicas como alimento funcional

As hortalicas sdo um importante componente da dieta, sendo
tradicionalmente servidas junto com um alimento proteico (carne ou peixe) e

um carboidrato (massa ou arroz). Elas fornecem ndo apenas variedade de cor



e textura as refeigdes, mas também nutrientes importantes. As hortalicas tém
pouca gordura e calorias, relativamente pouca proteina, mas sdo ricas em
carboidratos e fibras e fornecem niveis significativos de micronutrientes a dieta,
além de possuirem uma variada gama de compostos funcionais (CARVALHO
et al, 2006). Entre as hortalicas acrescentadas ao cardapio encontra-se o

tomate, a alface e o inhame.

O tomate tem como composto funcional bioativo mais abundante o
licopeno, que se trata de um pigmento lipossoluvel de coloracédo avermelhada,
€ um dos 600 pigmentos carotenoides encontrados na natureza e um dos 25
encontrados no plasma e tecidos humanos. Considerado o antioxidante mais
eficiente entre todos os carotenoides e importante precursor da vitamina A,
atua de forma a prevenir distirbios de crescimento, alteracbes na pele,
dificuldade de aprendizagem na infancia (CARVALHO et al, 2006). As
principais fontes de licopeno através da alimentacdo sdo o tomate, goiaba
vermelha, melancia, mamaéao e pitanga.

O licopeno encontrado em tomates frescos aparece predominantemente
na configuracdo trans., mas é o isdmero cis que é encontrado no plasma e
tecidos humanos. O efeito do tratamento térmico é importante para a
disponibilidade do licopeno, que tem o rompimento da sua membrana facilitado,
0 gue proporciona a conversdo do licopeno da forma trans. para a cis,
aumentando sua solubilidade e consequentemente sua disponibilidade. A
ingestdo de molho de tomate cozido com alguma quantidade de gordura
aumenta de 2 a 3 vezes a concentracdo sérica de licopeno um dia apés sua
ingestao (SILVA; SCHNEIDER; PEREIRA, 2009).

Além dos beneficios antioxidantes, o licopeno dietético pode aumentar o
estado do licopeno sérico contribuindo na reducdo dos riscos e da ocorréncia
de alguns tipos de cancer (SILVA; SCHNEIDER; PEREIRA, 2009).

Os compostos funcionais presentes na alface encontramos as fibras,
amido resistente e inulina. A fibra alimentar € o componente do alimento que
nao é digerido pelo homem devido a auséncia de enzimas especificas ou a
incapacidade das enzimas presentes no trato gastrointestinal de completarem a

digestdo, as paredes celulares das hortalicas sdo compostas por celulose,



hemicelulose, pectinas, proteinas e polifendis e sédo a principal fonte de fibras

dietéticas.

Essas fibras ndo sao digeridas ou absorvidas no intestino delgado, mas
sdo fermentadas por bactérias presentes no coélon (intestino grosso),
produzindo &cido latico e &cido graxos de cadeia curta como o &cido acético,
propibnico e butirico, que podem reduzir o colesterol circulante no sangue,
auxiliando no controle da obesidade, diabetes, cancer de célon e doencas
coronarianas (CARVALHO et al, 2006).

O Inhame (Dioscorea sp.) apresenta caracteristicas importantes, sendo
um alimento rico em carboidratos e com excelente valor energético, além disso
apresenta vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina, niacina), vitamina A,
vitamina C (acido ascorbico), minerais como calcio, magnésio e potassio.
Estudos evidenciaram algumas propriedades funcionais desse vegetal, como a
capacidade de melhorar os niveis dos horménios sexuais, lipidios e
antioxidantes. Testaram também a capacidade neuroprotetora evidenciando
que o consumo de inhame contribui com maior capacidade de aprendizagem e
memorizacdo (COSTA, 2019).

Além disso, o consumo do inhame é bastante versatil, podendo ser
utilizado na forma cozida, assado ou no preparo de purés e saladas, sendo
utilizado na forma de farinha, empregado no preparo de massas, biscoitos e
adicionado em outros alimentos, agregando valor nutritivo e propriedades
funcionais (COSTA, 2019).

3. Temperos e aromatizantes como alimento funcional

As plantas condimentares ou especiarias sdo plantas que tiveram grande
influéncia na histéria mundial, desde o principio até a idade moderna e além de
melhorar o sabor das preparacbes, também agrega valor nutricional aos
alimentos que as compdem, podendo o0 seu uso ser uma 6tima estratégia para
melhorar o sabor das dietas hipossodicas e hipolipidicas (MILITAO; FURLAN,
2014). Em nossa proposta adicionamos como temperos funcionais o

manjericao e a curcuma (acafréo).



O manjericdo (Ocimum basilicum), pertencente a familia Lamiaceae.
Combina com tomates, molho de tomate, carne e aves. Medicinalmente é
considerado poderoso antisséptico, carminativo, digestivo, inseticida e
analgésico. E um antioxidante natural devido aos seus compostos fendlicos
gue agem como antioxidantes multifuncionais atuando no combate aos radicais
livres, quelando metais de transicao e interrompendo a reacédo de propagacao
dos radicais livres (MILITAO; FURLAN, 2014).

Carcuma Longa Linn (acafrdo), uma planta que pertencente a espécie
Zingiberaceae, cujo nome cientifico € Cdrcuma longa L. E popularmente
conhecida como acafrdo da terra, originaria da india e do sudeste da Asia,
utilizada ha mais de 6.000 anos pela medicina Ayurveda, tradicional da india,
sendo prescrita na prevencdo e controle de desordens fisicas que incluem
resfriados, comprometimento de vias aéreas, sinusite, infec¢bes bacterianas,
alteracdes hepaticas, diabetes, feridas, reumatismo, anorexia. A Cdrcuma longa
L., apresenta potente acao anti-inflamatéria e também possui uma potente acéo
antioxidante devido a presenca de seus compostos curcuminoides. A parte da
planta comumente utilizada sdo raizes/rizomas que sdo empregados como

corante alimenticio, tempero ou condimento alimentar (TEDESCO et al,2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos corroboram de forma positiva com as metas
propostas neste projeto, agregando maior valor nutricional na refeicdo das
criangas por meio da adicdo dos alimentos funcionais. Bem como tornando a
refeicdo mais atrativa para o publico infantil, mudando a forma de apresentacao

e distribuicdo do prato.

Inicialmente o cardépio contava de macarrdo sem molho, pernil em
cubos, salada de rucula e cenoura, e uma fruta. Apds as alteragdes feitas com
0 novo cardapio a alimentagdo seria de macarrdo com molho de tomate e
manjericdo, pernil desfiado com curcuma, salada de rucula, alface e cenoura

ralados bem finos, e sobremesa de danone de manga.

Em relacdo ao macarrdo, incorporar o molho de tomate natural com
manjericdo além dos nutrientes ja demostrados anteriormente deu mais sabor e

cor a preparacdo, o que torna o alimento mais chamativo, estimulando o



sistema sensorial da crianga, o que faz com que ela sinta vontade de comer o
macarrdo. O fato de o manjericdo ser natural, estimula o trabalho com as
criangas, proporcionando a possibilidade de inserir as criancas quem plantem o
manjericdo, acompanhem seu crescimento, sintam o aroma, e tenham mais
vontade e curiosidade ao experimenta-lo com o macarrdo. Assim podemos
trabalhar uma das propostas do PNAE que € a horta na escola, em qualquer
ambiente, devido ao fato de conseguirmos trabalhar até em pequenos

vasinhos.

A forma de cortar a salada, deixando-a ralada bem fina, atende as
expectativas de consumo de um publico na faixa de 2 a 6 anos, o que faz com
gue se tenha menos recusa. E acrescentar a alface fez com que o sabor mais
amargo da racula fosse incorporado a suavidade s6 alface, o que melhora
ainda mais a aceitacdo das criangcas. Da mesma maneira se procede com a
opcéao de trocar o pernil em cubos, por pernil desfiado, facilitando a mastigacao

e degluticdo nesta faixa etaria.

A opcéao de inserir uma sobremesa diferente, ao invés de simplesmente
a fruta em si, se da pelo fato de conseguirmos introduzir o inhame, alimento
funcional de grande teor nutricional na alimentacao infantil. Visto que ndo € um
alimento muito conhecido e consumido, assim introduzi-lo na forma de danone
junto a uma fruta de sabor mais adocicado, nutritiva e refrescante, teremos

maior aceitacdo na introducédo do inhame e menor desperdicio da fruta.

Todas estas alteracbes, ainda manteriam o cardapio incluido em uma
alimentacao de baixo custo. Corroborando com o orcamento demostrado pelo
Programa Nacional de Alimentacédo Escolar (PNAE), sendo o valor repassado
pela Unido a estados e municipios por dia letivo para cada aluno na
modalidade creche é de R$1,07, o que demostra que o valor da refeicdo por
crianga é baixo e o nutricionista responsavel por montar o cardapio deve ter em

mente essa informacéao (PNAE, 2019).

O nutricionista deve trabalhar pautado na realidade do pais e no valor
que lhe é destinado para realizacdo das compras. Atualmente, repasse dos
recursos financeiros para os estados e municipios € repassado em até 10

parcelas em uma conta bancéria exclusiva a aquisicdo de géneros alimenticios



e deste montante 30% deve ser investido em agricultura familiar local
(AQUINO, 2015).

Com base nisso, nem sempre 0 cardapio consegue ser seguido
exatamente na forma com que foi descrito pelo nutricionista responsavel, pois
muitas vezes o valor orcamentario € baixo e por vezes a distribuicdo dos
alimentos é falha, tendo a equipe de funcionarios da escola que resolver a
situacdo e montar a alimentacdo do dia com a alimentacdo disponivel em

estoque.

Por isso € muito importante que seja realizado o treinamento da equipe
gue atuara junto ao nutricionista nessa jornada, pois assim serdo alcancados
melhores resultados na realizacdo das preparacdes, menos desperdicio e

melhor aproveitamento dos alimentos.

CONCLUSAO

O Plano Nacional de Alimentacdo Escolar PNAE, proporciona aos estudantes
da rede publica uma atencéo e atendimento especial voltado para o bem-estar.
Uma crianga bem alimentada tera um melhor aproveitamento escolar e um

crescimento mais saudavel.

Considerando que a saude da crianca e o valor nutricional dos alimentos
caminham juntos, a proposta de incluir no cardapio escolar alimentos
funcionais promotores de saude ricos em antioxidantes, agregou as

preparacdes um melhor sabor e valor nutricional aos pratos.

Diferentes alimentos fornecem substancias vitais a saude, por iSso as criancas
devem ser incentivadas a consumirem uma maior quantidade de frutas e
hortalicas durante as refeicOes, e a escola exerce um papel fundamental na

educacao alimentar dessas criangas.
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