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SOBRE O CECANE UFSC

Os Centros Colaboradores em Alimentagao e Nutricao Escolar (CECANES) sao parcerias entre as
instituicoes federais de nivel superior e o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo
(FNDE), cujo objetivo é a consolidacdo da Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional,
por meio do aprimoramento do Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE). Vinculado ao
Departamento de Nutricao da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), o CECANE UFSC
tem realizado agcdes no ambito do PNAE desde 2008, com destaque para projetos de pesquisa de
ambito regional e nacional; acdes de monitoramento e assessoria técnica aos municipios
catarinenses e a Secretaria Estadual de Educagdo de Santa Catarina; e acdes de formacdo dos
atores sociais envolvidos com o PNAE. No campo da formagao, o CECANE UFSC atendeu mais de
4 mil atores sociais, dentre os quais destacam-se agricultores familiares, conselheiros da
alimentagao escolar, gestores, merendeiras, nutricionistas, profissionais da educagao e diversos
técnicos da area.

Para saber mais sobre o CECANE UFSC e acompanhar as atividades acesse nosso site
(https://cecane.ufsc.br) ou o Instagram (@cecaneufsc) e veja as agoes em andamento.



Caro conselheiro,

E uma grande satisfacdo poder falar com vocé! Vocé que doa seu tempo precioso, sua dedicacdo e
interesse na valorosa missao de garantir que, em cada localidade, o Programa Nacional de Alimentacao
Escolar, o PNAE, seja promovido da melhor forma possivel.

E uma honra podermos estar com vocé!

Quando iniciou essa jornada, vocé voluntariamente passou a ser um dos atores sociais desse
Programa. Vocé ja conhecia esse termo? Tornar-se ator social do PNAE indica que vocé é um
protagonista, isso mesmo, um dos principais agentes da sociedade dedicando-se a garantia da
alimentacao escolar...

Agora vocé ja percebeu a importancia dessa sua missdo? Sim, sua atuagdo € merecedora de prémios,
estatuetas e troféus! Mas a maior honraria ja é concedida a vocé: o maior prestigio que um integrante do
Conselho de Alimentagao Escolar recebe é o de poder, cotidianamente, apoiar, acompanhar e zelar pela
Alimentagdo Escolar! Esse prémio se realiza todos os dias, quando vocé percebe que suas acoes
impactam em toda a comunidade onde seu CAE esta! Emocionante, nao?! Mas lembre-se que vocé nado
esta sozinho nessa jornada. Sempre podera contar com a orientacdo das organizacdes que também se
dedicam ao acompanhamento e a promocao de formacdes sobre o PNAE, como por exemplo, nds do
Centro Colaborador em Alimentagao e Nutricdo Escolar da Universidade Federal de Santa Catarina
(CECANE UFSC) e o proprio Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao, o FNDE. Saiba que esse é
um dos objetivos do CECANE UFSC, dialogar com vocé! Além disso, temos como uma de nossas mais
preciosas missdes, elaborar orientacdes de apoio e ferramentas que possam dar suporte a essa sua
jornada.

Assim, esse “Guia para andlise de cardapios do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar: um
manual para conselheiros” foi elaborado para que vocé possa ter uma ferramenta pratica, de referéncia,
no momento de realizar uma de suas atribuicdes: a de acompanhar o planejamento e a execucao dos
cardapios escolares. Vocé vera, ao longo desse texto, que essa tarefa é desafiadora mas é também muito
significatival Por isso, procuramos detalhar essas etapas, tentando apresentar aqui uma série de
informagOes e reflexdes para que vocé, junto com seus pares do CAE encontrem o roteiro para esse
grandioso ato.

Boa leitura e que venham muitos outros capitulos da sua histéria contribuindo com o PNAE!

Equipe CECANE UFSC



Prefacio

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), ja com quase 70 anos de existéncia, esta
consolidado e reconhecido como uma agao fundamental de apoio a educacgdo publica de qualidade e de
promocao da seguranca alimentar e nutricional do nosso pais.

Uma politica publica de tal envergadura, executada em todo o territério nacional, com consideravel
volume de recursos publicos e com diretrizes tdo relevantes, precisa ser acompanhada pela sociedade
brasileira. E sdo os Conselhos de Alimentacao Escolar (CAE), presentes em todos os municipios do pais,
gue, por meio de sua atuacdo, exercem o controle social do PNAE. E para uma atuacdo forte e efetiva
dos conselhos de controle social, € fundamental que os Conselheiros tenham acesso ao conhecimento e
a informacdo. E por isso que a Coordenacdo-Geral do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(CGPAE/FNDE) esta atenta a fornecer materiais de apoio e orientacao, bem como ferramentas que
auxiliem o trabalho dos CAEs.

Os Centros Colaboradores de Alimentagao e Nutricdo Escolar (CECANES) sao parceiros fundamentais
da CGPAE e, dentre outras missdes, colaboram fortemente com iniciativas voltadas para o
fortalecimento do controle social do PNAE.

E é no escopo da parceria com o CECANE da Universidade Federal de Santa Catarina que temos o
prazer de apresentar o Guia para analise de cardapios do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar -
Um manual para Conselheiros.

Lancado no ano em que celebramos os 30 anos de criacdo do Conselho de Alimentagdo Escolar no
Brasil, o Guia é uma ferramenta importante, que tem por objetivo auxiliar os Conselheiros na execucao
de suas atribuicoes.

Os Conselheiros encontrardo aqui informagGes técnicas sobre o PNAE, sobre seguranca alimentar e
nutricional, e, sobretudo, um roteiro para colaborar com os CAEs em sua missao de avaliar se os
cardapios da alimentacgdo escolar estdo de acordo com o que define a legislagdo do PNAE, com vistas a
assegurar o direito a alimentacdao adequada e saudavel de todos os estudantes das escolas publicas de
educacao basica do Brasil!

Um forte abrago, e bom proveito!

Coordenacdo de Apoio ao Controle Social

Coordenacdo-Geral do Programa Nacional de Alimentacao Escolar



Vocé lembra como era a alimentacdo oferecida nas escolas publicas no seu tempo de infancia?
Na década de 50, a alimentacdo escolar comegou como um programa assistencialista, cujo objetivo
era combater a fome, porém, apos varias modificagdes, hoje o Programa Nacional de Alimentacdo
Escolar (PNAE) se caracteriza como uma estratégia de garantia do Direito Humano a Alimentacao
Saudavel e Adequada, com carater universal, equanime, participativo, educacional e sustentavel. O
PNAE é um dos maiores programas de alimentacao do mundo!

Atualmente esse Programa é ligado ao Ministério da Educagao (MEC) e financiado por meio do

FNDE para fornecimento de alimentacao aos escolares da rede publica de educagdo. A Lei 11.947
de 16 de Junho de 2009 reconhece que a alimentacao escolar € um direito de crianca, adolescente,
jovem ou adulto matriculado na rede basica de educacao (Educacao Infantil, Ensino Fundamental,
Ensino Médio e Educacao de Jovens e Adultos). Desta forma, é dever dos entes governamentais a
oferta de alimentacao de acordo com as diretrizes do Programa.

: IMPORTANTE: A ALIMENTACAO ESCOLAR E UM DIREITO CONSTITUCIONAL
| DOS ESTUDANTES BRASILEIROS E A GARANTIA DESSE DIREITO E UM DEVER DO
I ESTADO!

Em sua atuacao como conselheiro, uma das principais atribuicbes sera verificar se o PNAE esta
sendo executado de forma a atingir seus objetivos e de acordo com as diretrizes estabelecidas para
o Programa. Por este motivo, é tao importante que vocé tenha conhecimento sobre o objetivo e as
diretrizes do PNAE.

O objetivo do PNAE é:

“Contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a
aprendizagem, o rendimento escolar e a formagdo de habitos alimentares
saudaveis dos alunos, por meio de agdes de educagdo alimentar e nutricional e da
oferta de refei¢cbes que cubram as suas necessidades nutricionais durante o

periodo letivo” (BRASIL, 2009).



Além do objetivo, o PNAE possui seis diretrizes que devem ser respeitadas por todos os estados e
municipios. Vocé sabe o que sao diretrizes? Sdo orientacdes que determinam como o Programa
deve ser executado. Quer saber que diretrizes sao essas? As diretrizes do PNAE sao:

UNIVERSALIDADE: porque deve beneficiar todos os estudantes da educacdo basica
(educacao infantil, ensino fundamental e ensino médio), independentemente da
condicdo social, econdmica e religido, inclusive os escolares de uma escola rural
distante, indigenas, quilombolas e demais povos e comunidades tradicionais.

SUSTENTABILIDADE: a alimentacao oferecida nas escolas deve ser saudavel para
quem consome, para 0 meio ambiente e para os produtores os alimentos. Deve ser
diversificada, respeitar a sazonalidade, ser proveniente da agricultura familiar e
produzida local ou regionalmente. E, preferencialmente, deve incluir alimentos
organicos e/ou agroecoldgicos.

ALIMENTACAO ADEQUADA E SAUDAVEL: a alimentacdo oferecida deve ser

saudavel, diversificada e adequada as diferentes faixas etarias, estado de salde,
cultura alimentar e habitos alimentares. E ainda deve estar de acordo com a safra e
vocacdo agricola local. Isso significa que os cardapios devem ser adequados as
necessidades dos escolares, independentemente se esta crianca tem alguma restrigao
alimentar, mora em area rural, ou estuda em uma escola indigena ou quilombola.

EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL: as agbes de educacdo alimentar e
nutricional devem ser incluidas nos curriculos escolares e serem realizadas de forma
continua e permanente. Podem ser desenvolvidas por nutricionista e/ou outros atores
sociais. As acbes podem estar incluidas em disciplinas ou projetos especificos, sempre
de forma transdisciplinar. Além da comunidade escolar e familiares, as acoes podem
envolver diversos setores como a salde, a assisténcia social e a agricultura.

DIREITO HUMANO A ALIMENTACAO SAUDAVEL E ADEQUADA: a alimentacdo
escolar e alimentacao adequada sao direitos constitucionais. A alimentagao escolar
deve estar disponivel e acessivel todos os dias letivos a todos os escolares.

CONTROLE SOCIAL: o PNAE deve ter participacao da comunidade escolar em sua
execugao. A principal estratégia para garantir esta participacao € por meio do Conselho
de Alimentacdo Escolar, sendo realizada por vocé, conselheiro! Vocé sabe, no CAE ha
representatividade de diferentes segmentos, e os membros escolhidos devem trazer
para o conselho suas duvidas, opinides e posicionamentos.



Diante disso, sua atuacdo como conselheiro é de suma importancia para o PNAE, pois, ao

desempenhar seu papel, vocé contribui para a qualidade do Programa!
Isso ocorre especialmente quando vocé acompanha a alimentacdo oferecida nas escolas,

verificando o cumprimento dos objetivos e diretrizes propostos pelo PNAE.

VAMOS REFLETIR SOBRE O CUMPRIMENTO
DAS DIRETRIZES DO PNAE NA SUA REALIDADE...

A alimentacao escolar oferecida atende a todos os escolares adeguadamente?

A alimentacdo e diferenciada de acordo com as diferentes faixas etarias e niveis de
ensino (creches, educacao infantil, ensino fundamental, ensino médio e educacdo de

jovens e adultos)?

S3o realizadas acdes de educagdo alimentar e nutricional continuas nas escolas?

Os alimentos oferecidos nas escolas sao produzidos na regiao e costumam ser da
safra?

O CAE é ativo e atuante?

Na préxima reunido do seu conselho procure descobrir como se avaliam estas questoes!

A obrigatoriedade da instituicdo do CAE foi conquistada por meio de muita luta de grupos e
instituicbes sociais e, tem contribuido para o aprimoramento desta importante politica publica. O
CAE deve atuar de forma auténoma e independente, sendo necessaria a cooperacao da Secretaria
de Educacao. E importante que o gestor perceba que o conselheiro, além de fiscalizar a aplicacao
dos recursos do Programa, € parceiro para o aprimoramento da alimentacao escolar!



Vocé conhece as sete atribuicdes do CAE, determinadas na Resolucdo CD/FNDE
N° 06/2020?

1. Elaborar o regimento interno

Regimento interno é o documento que determina as regras para funcionamento de algum 6rgao.
E importante ler este documento e atualiza-lo sempre que necessario!

Dica! Para saber se precisa atualizar o regimento interno, veja se estdo corretas as
seguintes informactes: a composicdo, o tempo de mandato e as atribuicbes do
CAE. No ano de 2025, a Resolugao mais atual € a CD/FNDE n® 06/2020.

2. Monitorar e fiscalizar a aplicacdo dos recursos e a execucao do PNAE
de acordo com o objeto, o objetivo e as diretrizes do Programa.

O objeto do PNAE é a aquisicdo de alimentos. Vocé lembra o objetivo e as diretrizes do PNAE?

. Objetivo: contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial,
a aprendizagem, o rendimento escolar e a formacdo de habitos alimentares
saudaveis dos alunos, por meio de agbes de educacgao alimentar e nutricional e
da oferta de refeicbes que cubram as suas necessidades nutricionais durante o
periodo letivo”.

. Diretrizes: Alimentacdo Saudavel e Adequada, Universalidade, Educacdo
Alimentar e Nutricional, Controle Social, Sustentabilidade e Direito Humano a

Alimentacdo Adequada.

Agora vocé deve estar se perguntando: Como o CAE pode fazer esse monitoramento?
A fiscalizagao financeira pode ser feita analisando os documentos fiscais (notas fiscais, extratos

bancarios e ordens de pagamento).

O acompanhamento da execucao do Programa exige presenca ativa: observar os processos de
compra, analisar as condigdes sanitarias das cozinhas, examinar a qualidade dos alimentos
utilizados, verificar as condicOes de trabalho das merendeiras, conhecer as agdes de educagao
alimentar e nutricional realizadas, conferir se o cardapio estd sendo seguido e se todos os
estudantes estao sendo atendidos adequadamente.

E bastante coisa, mas vocé consegue! Tem uma dica para te ajudar logo mais!



Para acompanhar a execucdo do PNAE vocé, conselheiro, precisa estar presente nas escolas
(inclusive nas mais distantes) durante todo o periodo letivo, para verificar a qualidade da
alimentacao e corrigir possiveis irregularidades. Depois, as informacoes verificadas nas visitas as
escolas devem ser debatidas nas reunides do CAE.

E importante que o CAE estabeleca um cronograma de reunides que possibilite realizar
todas as atividades previstas e dialogar sobre essas acoes com todos os integrantes do

conselho.

3. Analisar a prestacdo de contas da EEx conforme a normativa

emitir Parecer Conclusivo acerca da execucdo do Programa

Acompanhar a execucao do programa ao longo de todo o ano ajuda na andlise da prestacao de
contas.

Ha cinco tipos de analise: I - Aprovada; II - Aprovada com ressalva; III - Aprovacao parcial; IV -
Aprovagao parcial com ressalva; V - Nao aprovacao.

Alias, vocé ja esta sabendo sobre as novas orientacOes na analise da prestacao de contas? Esta

tudo descrito na Resolucao CD/FNDE n°7, 2024.

4, Realizar reunido especifica para apreciacdo da prestacao de contas

e emissao do Parecer Conclusivo do CAE

A reunido para analise da prestacao e emissdao do parecer conclusivo deve contar com a
participacdo de, no minimo, 2/3 (dois tercos) dos conselheiros.

*i Mas atencao: esta ndo deve ser a Unica reuniao a ser realizada pelo CAE.

Para que os conselheiros tenham condicOes de avaliar a prestacao de contas, existe a
necessidade de acompanhamento constante do Programa.

5. Comunicar irregularidades aos 6rgaos de controle

E responsabilidade do CAE a fiscalizacdo e acompanhamento do PNAE, por isso, quaisquer
irregularidades devem ser notificadas aos o6rgdos de controle (aos Tribunais de Contas, a
Controladoria Geral da Unido ou ao Ministério Publico), sob pena de responsabilidade solidaria.


https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pdde/media-pdde/RESOLUOCD_FNDEN7DE2DEMAIODE2024RESOLUOCD_FNDEN7DE2DEMAIODE2024DOUImprensaNacional.pdf

6. Fornecer informacdes e apresentar relatorios acerca do

acompanhamento da execu¢do do PNAE

Em caso de denudncias, monitoramentos, assessorias ou fiscalizacbes, poderao ser solicitados
relatorios e informacdes ao CAE.

7. Elaborar o Plano de Trabalho

Vocé percebeu a quantidade de trabalho que o CAE precisa realizar, ndo € mesmo? Entdo segue
aquela dica:

Para dar conta das sete atribuicGes, & necessaria organizacao! Essa organizacao deve
ser feita por meio de um planejamento chamado de Plano Anual de Trabalho, que deve
definir as acbes que serao realizadas ao longo do ano, indicando responsaveis,
atividades e prazos.

O plano deve conter as seguintes atividades: reunides do conselho, visitas as escolas,
acompanhamento de fornecedores, formagoes, participacao em eventos e todas as demais acoes
que o CAE considerar pertinentes. O plano de trabalho deve ser encaminhado a gestdo local antes
do inicio do ano letivo, para que a Secretaria de Educacdo possa fornecer ao CAE a estrutura
necessaria. Este planejamento também contribui para uma melhor organizacao das agendas dos

conselheiros e, consequentemente, para uma maior participagao.

VAMOS REFLETIR A RESPEITO DA EXECUGAO DAS ATRIBUIGOES DO CAE...

A. Todos os membros conhecem o Regimento Interno?

B. O Plano Anual de Trabalho (contendo as atividades, responsaveis e
previsdode data) foi elaborado?

C. Os membros realizam visitas as escolas para acompanhar o Programa?

D. As irregularidades observadas nas visitas sao debatidas na reunido do CAE e
comunicadas por escrito para a entidade executora?

Na proxima reunido do seu conselho, verifigue com os demais conselheiros se todas as
atribuicOes estao sendo cumpridas e quais estratégias podem ser adotadas para qualificar a atuacao
do CAE.



A alimentacdo oferecida nas escolas deve ser saudavel, diversificada e adequada as diferentes
faixas etdrias, condicoes de salde, culturas e habitos alimentares. Além disso, deve considerar a
sazonalidade dos alimentos e a vocagao agricola local. Como ja vimos, cabe ao conselheiro verificar
se a alimentagao escolar esta sendo executada conforme o previsto.

O nutricionista é o profissional responsavel pelo planejamento dos cardapios do PNAE. Ele deve
elabora-los levando em conta as diferentes idades, condicoes de salude dos estudantes e as
dimensOes sociais, econOmicas e culturais. Além disso, a Resolucdo CD/FNDE n° 6/2020,
juntamente com as Notas Técnicas n® 1894784/2020 e n°® 1879810/2020, estabelece uma série de
critérios aos quais os cardapios devem estar alinhados.

Diversos fatores influenciam a definicao da alimentagao escolar, como: recursos financeiros e
humanos; disponibilidade de equipamentos e utensilios; nivel de conhecimento e formagdo da
equipe responsavel pelo preparo dos alimentos; nimero de refeicdes; complexidade das
preparacdes; modalidade de ensino; condicdes de salde dos estudantes; habitos e cultura
alimentar; sazonalidade dos alimentos; producao local e exigéncias legais do Programa.

Por isso, é fundamental que o conselheiro conheca os critérios estabelecidos para os cardapios do
PNAE, a fim de avaliar se a alimentacdao oferecida estd em conformidade com as exigéncias do
Programa. Assim, o CAE, além de identificar possiveis falhas na execucao, podera contribuir para
apontar entraves e propor estratégias para a resolucdo dos problemas.

Vamos saber mais sobre isso?

fj> O que analisar nos cardapios da alimentacao escolar?

Ao analisar os cardapios da alimentacdo escolar, alguns aspectos precisam ser observados com
atencdo. Pensando nisso, a equipe do CECANE/UFSC elaborou uma ferramenta de apoio. Sao trés
modelos disponiveis, cada um adaptado a um nivel de ensino:

e Guia de apoio para analise dos cardapios das creches (anexo 1),
e Guia de apoio para analise dos cardapios das escolas em ensino integral (anexo 2); e

e Guia de apoio para analise dos cardapios das escolas em ensino parcial (anexo 3).

I DOS CARDAPIOS E DO PROFISSIONAL NUTRICIONISTA. O CONSELHO PODE

I UTILIZAR OS GUIAS COMO FERRAMENTA DE APOIO PARA ANALISAR SE A

|  ALIMENTACAO OFERECIDA NAS ESCOLAS ESTA EM CONFORMIDADE COM AS
I NORMATIVAS VIGENTES.



Em caso de duvidas ou sugestGes converse com o nutricionista responsavel técnico pelo PNAE.

Conselheiro, ao analisar os cardapios comece pelos questionamentos gerais apresentados no
Quadro abaixo. No decorrer do texto, vamos explicar cada um desses critérios.

Quadro 1 - Aspectos gerais para analise de cardapios escolares pelo conselheiro.

ASPECTOS GERAIS

O CAE possui acesso ao cardapio?

Ha cardapios diferenciados para diferentes modalidades de ensino atendidas?

Ha cardapios diferenciados para escolares com necessidades alimentares especificas?
O cardapio contempla habitos e culturas alimentares indl'genas e quilombolas?

As preparagoes refletem a cultura alimentar local?

O cardapio inclui alimentos produzidos na regiao?

A sazonalidade da producao local é respeitada no planejamento do cardapio?
O cardapio planejado esta sendo cumprido nas escolas?

g -:j O CAE possui acesso ao cardapio?

O conselheiro deve ter acesso ao cardapio para conhecé-lo e analisa-lo. Esse acesso também
permite verificar se o cardapio esta sendo executado corretamente nas escolas. Verifique se o seu
municipio ou estado conta com um nutricionista vinculado a Secretaria de Educacdo, responsavel

pela elaboracdo dos cardapios da alimentagao escolar.

ﬁ(} Ha cardapios diferenciados para as diferentes modalidades de ensino?

Verifique as modalidades (Creche, Educacdo Infantil, Ensino Fundamental, Ensino Médio,
Educacdo de Jovens e Adultos - EJA) atendidas pelo seu municipio/estado, pois os cardapios sdo
diferenciados para cada modalidade.

Dica: Para saber as modalidades de ensino atendidas pelo PNAE no seu municipio
acesse a clientela atendida pelo PNAE. Ao buscar os dados do seu municipio/estado,
vocé conseguira ver o numero de escolares atendidos pelo Programa na sua regiao,
organizados por modalidade de ensino e unidade escolar.



@ Ha cardapios diferenciados para escolares com necessidades alimentares
especificas?

Um dos aspectos da alimentacdo saudavel e adequada é estar apropriada as necessidades
bioldgicas dos individuos. Por isso os cardapios precisam atender também as necessidades
alimentares especificas (a exemplo das alergias alimentares, diabetes, dislipidemias, hipertensao
arterial sistémica, doenca celiaca e intolerancia a lactose).

Dica: Para saber mais sobre o atendimento de escolares com necessidades nutricionais
especificas acesse o Caderno de referéncia - Alimentacdo Escolar para estudantes

com necessidades nutricionais especiais.

@ O cardapio contempla habitos e culturas alimentares indigenas e quilombolas?

No seu municipio/estado, existem escolares indigenas ou quilombolas? Em caso afirmativo,
durante as visitas nas escolas vocé, conselheiro, deve verificar se a alimentacdo escolar encontra- se
adequada aos habitos culturais desses povos e comunidades tradicionais.

Nestes casos, é importante que um dos representantes do CAE seja da comunidade indigena ou
quilombola para auxiliar a compreender as demandas especificas desta populagdo. Vocé pode
conferir no link disponibilizado no item “Ha cardapios diferenciados para as diferentes

modalidades de ensino?” se ha escolas indigenas ou quilombolas em seu municipio ou estado.

@ As preparacoes refletem a cultura alimentar local?

Vocé lembra que os cardapios escolares devem respeitar os habitos alimentares e a cultura
alimentar local? Para identificar as preparacoes do cardapio escolar que representam a cultura local

veja se:

As preparacdes no cardapio escolar fazem parte da cultura alimentar ou questoes

religiosas ou festivas da regiao? Vocé identifica receitas gue passam de uma geracao

para outra?

@ O cardapio inclui alimentos produzidos na regiao?

Vocé se recorda da diretriz do PNAE que aborda a sustentabilidade e propde o desenvolvimento
da economia local por meio da aquisicao de géneros alimenticios que sejam produzidos na regiao?
Isso garante também maior qualidade dos alimentos oferecidos aos escolares, porque chegam mais
frescos!
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Conselheiro, para conseguir avaliar este critério tenha em maos:

e A lista de alimentos adquiridos para a alimentacao escolar
(seja por meio de chamada publica ou de pregao);

e 0O levantamento da producao local (sugerimos procurar instituicoes
de assisténcia técnica rural, associacoes ou sindicatos de
agricultores); e

e Aproducao local dos ingredientes necessarios para preparar

receitas tradicionais ou que valorizem a cultura alimentar local.

. v

Assim, vocé pode sugerir adquirir alimentos produzidos localmente. Por isso, é importante
também dialogar com o nutricionista responsavel técnico apoiando o planejamento do cardapio
escolar.

Além disso, é possivel recomendar aos agricultores locais produzir alimentos para atender as
demandas do PNAE. Gestos simples como esses sao capazes de promover uma transformagao social
e regional!

@ A sazonalidade da producao local é respeitada no planejamento do cardapio?

A sazonalidade da producdo local esta relacionada com a sustentabilidade econdmica, ambiental
e social. Assim, analisar se o cardapio se modifica e contempla o calendario agricola local,
principalmente no que tange a oferta de frutas, legumes e verduras da época, promove a
sustentabilidade! Para tanto, é necessario que o cardapio especifique os alimentos a serem
oferecidos (nao deixando a informacdo de forma generalizada, como por exemplo “salada” ou
“frutas diversas”).

@ O cardapio planejado esta sendo cumprido nas escolas?

Uma das fungdes mais relevantes do CAE é acompanhar a qualidade da alimentacdo escolar. Para
verificar se os cardapios elaborados pelo nutricionista estdo sendo seguidos, é essencial ter acesso a
esses cardapios, lembra? Outra estratégia é conferir se os ingredientes necessarios para o preparo



das refeicOes estdo disponiveis na escola. Caso identifique o descumprimento do cardapio, é
importante investigar as possiveis causas: falta de alimentos ou equipamentos, nimero insuficiente
de merendeiras, falta de orientacao ou formagao adequada, ou problemas com o fornecedor. Essas
informagdes devem ser discutidas com os demais membros do CAE e, se possivel, apresentadas ao
gestor com sugestdes de melhoria.

Aspectos Financeiros

Vocé sabe quem é o responsavel pela garantia da alimentacao escolar? Vamos recordar que a
alimentacao escolar € um direito e, portanto, dever do estado (Unido, estados, Distrito Federal e
municipios). O Governo Federal (por meio do FNDE) cumpre essa responsabilidade transferindo
recursos financeiros aos municipios, em carater suplementar. Cabe aos estados e municipios
também a responsabilidade de investir recursos préprios para contrapartida do Programa, de forma
a garantir a execugao do mesmo adequadamente.

Mas vocé deve estar se perguntando... afinal, quais s3o os valores envolvidos na alimentacao
escolar? O calculo do valor a ser recebido € igual a multiplicagdo do nimero de alunos que constam
no Censo Escolar do ano anterior, pelo valor recebido pelo segmento de ensino, vezes 200 (nimero
de dias letivos).

No Quadro 2 vocé encontra o valor por estudantes repassado pelo FNDE.

Quadro 2: Demonstrativo dos valores per capita repassados pelo FNDE aos municipios e
estados para o Programa Nacional de Alimentagao Escolar (Resolugao CD/FNDE n° 2/2023).

Modalidade de Ensino Valor per capita
Creches RS 1,37
Pré-escola RS 0,72
Escolas indigenas e quilombolas RS 0,86
Ensino fundamental e médio RS 0,50
Educacao de jovens e adultos RS 0,41
Ensino integral RS 1,37
Programa de Fomento as Escolas de Ensino Médio Integral RS 2,56

Atendimento Educacional Especializado no contraturno R$ 0,68



Pronto! Vocé ja aprendeu a calcular os valores que o FNDE deve repassar ao seu
municipio/estado. Que tal conferir os valores que estao sendo depositados? Saiba que é possivel
acompanhar os repasses da sua regido pelo site do FNDE. Vamos 13!

Acesse no site do FNDE a consulta sobre liberagdo de recursos. Vocé também pode fazer essa
consulta por meio do site www.fnde.gov.br, acessando os menus: PNAE; consultas; liberagao de

recursos.

VAMOS REFLETIR:

A. Vocé sabe qual valor seu municipio recebe do FNDE para executar o
PMNAE?

B. Vocé avalia que este valor € suficiente para oferecer uma alimentacdo saudavel
e adequada para todos os escolares?

C. Vocé ja procurou a Secretaria de Educacéao para saber gual € o valor investido
pelo estado/municipio como contrapartida para garantia de uma alimentacdo
escolar adequada?

Apds fazer essa analise sobre os aspectos financeiros em sua localidade, converse com os demais
conselheiros para avaliar possiveis estratégias de mobilizacdo da gestdo local para incrementar os
recursos destinados a alimentacao escolar.

fcjﬁ> Infraestrutura

Para execucdao adequada do cardapio proposto pelo nutricionista, é necessario que a cozinha
tenha condicOes suficientes de infraestrutura (condicdes sanitarias adequadas com todos os
equipamentos necessarios). Além disso, é necessario verificar se 0 niUmero de merendeiras esta
adequado a demanda de trabalho e, também, se estdo disponiveis as orientacdes necessarias para
executar o cardapio (disponibilidade de ingredientes em quantidades suficientes).

Conselheiro, vocé pode identificar estas questdes durante as visitas nas escolas. Uma conversa
com a merendeira, perguntando o que poderia auxiliar no desenvolvimento do trabalho dela, pode
dar direcionamento ao seu olhar.

Lembre-se que o CAE é um parceiro na execucao do Programa. Ao verificar problemas nas
escolas, vocé deve levar estes apontamentos para a reunidao do conselho. Em conjunto, o CAE
devera comunicar a Secretaria de Educacao sobre as inadequacdes detectadas, solicitando um plano
de acao para adequacgao das mesmas.


https://www.fnde.gov.br/sigefweb/index.php/liberacoes
https://www.fnde.gov.br/sigefweb/index.php/liberacoes
https://www.fnde.gov.br/sigefweb/index.php/liberacoes
http://www.fnde.gov.br/

@ Aspectos nutricionais

Vocé conhece a resolucao que dispde sobre o atendimento da alimentacao escolar aos alunos da
educacao basica no ambito do PNAE? A Resolucdo CD/FNDE n° 06/2020 tem uma secao especifica
sobre os cardapios do PNAE e essa secdo trouxe alteragdes importantes no que diz respeito aos
aspectos nutricionais que podem ainda nao ter sido completamente implementados em seu
municipio/estado.

E importante ter em mente que esta atualizacio das normas buscou garantir maior qualidade aos
cardapios escolares alinhando as normativas do PNAE a classificacdo Nova proposta pelo Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira. De acordo com essa classificacdao, os alimentos estdao
divididos em quatro categorias de acordo com o grau de processamento: in natura e minimamente
processados; ingredientes culindrios; processados; e ultraprocessados.

Observe que, de acordo com a Resolucao CD/FNDE n° 03/2025, a partir de 2026, no minimo 85%
dos recursos do PNAE devem ser aplicados em alimentos in natura e minimamente processados,
até 5% devem ser aplicados em ingredientes culinarios, e, no maximo 10% devem ser aplicados em
produtos processos e ultraprocessados.

Mas afinal, o que é um alimento in natura ou minimamente processado? Vamos juntos conhecer
esse conceito!

Alimentos in natura e minimamente processados
Alimentos in natura sdo aqueles obtidos diretamente de plantas ou animais, como folhas,
frutas, ovos e leite, sem que tenham passado por qualquer alteracdo apos deixarem a
natureza.

Ja os alimentos minimamente processados 530 in natura que passaram por processos
simples antes do consumo, como lavagem, secagem, moagem, refrigeracdo, congelamento,
embalagem ou fermentacdo — sem adicao de sal, agucar, 6leos ou outras substancias.
Exemplos desses alimentos incluem:

Frutas, legumes e verduras (frescos, embalados, fracionados, refrigerados ou congelados)
Arroz (branco, integral ou parboilizado), milho em grao ou na espiga

Graos como trigo, feijdo, lentilha e outras leguminosas

Frutas secas e sucos naturais sem adicdo de aclcar

Castanhas e oleaginosas sem sal ou aglicar

Ervas frescas ou secas e especiarias

Farinhas (de mandioca, milho ou trigo) e macarrdo

Carnes (bovina, suina, aves e pescados) refrigeradas ou congeladas, sem tempero

Leite (pasteurizado, UHT ou em pd), iogurte natural (sem acucar ou aditivos)

Ovos, cha, café e agua potavel


https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/resolucoes/2020/resolucao-no-6-de-08-de-maio-de-2020/view

Vocé recorda que, de acordo com a Resolugdo CD/FNDE n°03/2025, no minimo 85% dos
recursos do PNAE devem ser aplicados em alimentos in natura e minimamente processados?
Para avaliar o cumprimento de aplicacao da verba, o Conselheiro pode solicitar um relatorio ao
nutricionista contendo a distribuicdo dos percentuais do cardapio de acordo com o grau de
processamento para verificar o atendimento dessa exigéncia (alimentos in natura e minimamente
processados, processados e ultraprocessados, bem como, ingredientes culindrios).

Além disso, com intuito de garantir maior incentivo ao consumo de frutas, legumes e verduras, o
FNDE estabeleceu quantidades minimas para oferta semanal destes alimentos, conforme os critérios
listados no Quadro 3. Posteriormente vocé encontrara a explicacdo de cada um dos critérios do
quadro no texto abaixo.

Quadro 3: Lista dos critérios normativos do PNAE dentro do ambito dos alimentos in natura e
minimamente processados, a serem analisados nos cardapios escolares.

ALIMENTOS IN NATURA E MINIMAMENTE PROCESSADOS

O cardapio contém FRUTAS, no minimo: 2
. vezes na semana (parcial)
- 4 vezes na semana (integral)

O cardapio contém VERDURAS E LEGUMES, no minimo:
. 3 vezes na semana (parcial)
- 5 vezes na semana (integral)

O cardapio contém alimentos de origem animal fonte de FERRO, no minimo: 4 vezes na semana?

O cardapio contém alimentos fonte de VITAMINA A, no minimo: 3 vezes na semana?

O cardapio respeita a quantidade minima de alimentos in natura e minimamente processados a serem
oferecidos por semana:
10 alimentos/semana (ensino parcial)
. 14 alimentos/semana (ensino parcial com 2 ou mais refeigdes no dia)
» 23 alimentos/semana (ensino integral)

Apds conhecer os critérios do Quadro 3, vamos agora identificar se o cardapio atende ou ndo os
critérios estabelecidos.

Vocé lembra que uma das formas de promover a formagdo de habitos alimentares saudaveis e
adequados é por meio da oferta de alimentos no PNAE? Por isso, no ensino parcial, as frutas
deverao ser ofertadas, no minimo, 2 vezes na semana, € no ensino integral, deverao ser

ofertadas minimamente 4 vezes na semana.



ATENCAO: Nio serdo contabilizados nas porcées de oferta de frutas os sucos e

*: bebidas.

Exemplos: abacate, abacaxi, acerola, ameixa, araca, banana, caji, caqui, carambola,
cupuacu, fruta-pdo, goiaba, graviola, jabuticaba, jaca, jenipapo, laranja, limdo, maca,
mamdo, manga, maracuja, pequi, pitanga, pitomba, tangerina, uva.

Consumo de verduras e

legumes:

Da mesma forma, a promogao do consumo de legumes e verduras deve ser garantida pela oferta
desses alimentos. Assim, no ensino parcial deverao ser ofertados minimamente 3 vezes na
semana, e no ensino integral deverdo ser ofertados minimamente 4 vezes na semana, sempre
dando prioridade aos itens produzidos na regiao e na safra.

Exemplos: abobora (paulista, baianinha, de pescoco, menina, japonesa ou moranga), jerimum,
abobrinha, acelga, agridao, alface (lisa, crespa, americana, roxa, romana), almeirao, berinjela,
beterraba, brocolis, cebola, cenoura, chicoria, chuchu, couve, espinafre, jilo, maxixe, mostarda,
orapro-nobis, pepino, pimentao, quiabo, repolho, tomate, etc.

Consumo de alimentos fonte

Em razdo da permanéncia da anemia ferropriva entre as criancas brasileiras, o Programa deve
garantir a oferta de alimentos fonte de ferro heme, no minimo, 4 vezes na semana.

Exemplos: carnes vermelhas, visceras, aves e peixes.

Além disso, a oferta de alimentos fontes de ferro e que ndo sejam de origem animal (cereais
como aveia, cevada e trigo; leguminosas como feijao, lentilhas, grao-de-bico e ervilhas; ovo; e
hortalicas verde-escuras, como espinafre, couve e brocolis) deve ser acompanhada de alimentos
fontes de vitamina C (frutas citricas como laranja, bergamota/mexerica, abacaxi, maracuja, limao,
morango, caju, acerola, etc).



de vitamina A:

Em fungdo da manutencdo da hipovitaminose A enquanto caréncia nutricional em escolares
brasileiros, os cardapios do PNAE devem garantir a oferta de alimentos fonte de vitamina A no
minimo 3 vezes na semana. Tratam-se de frutas e legumes amarelos e alaranjados, e ainda

vegetais verde-escuros.

Exemplos: manga, maméo, caja, goiaba vermelha, abobora/jerimum, cenoura, espinafre,
couve, etc.

onsumo semanal
Vocé sabia que a variedade da alimentacdo de criancas ainda aparece como fator de protecdo

contra a obesidade infantil? Assim, quanto mais alimentos a crianga experimentar, melhor sera a
construcao de uma alimentagao adequada e saudavel. Para garantir essa variedade de alimentos, o
FNDE estipulou um ndmero minimo de alimentos in natura ou minimamente processados que
devem ser oferecidos nos cardapios escolares:

« No minimo 10 alimentos in natura ou minimamente processados por semana: cardapios
com apenas uma refeicdo diaria;

« No minimo 14 alimentos in natura ou minimamente processados por semana: cardapios que
contemplem 2 refei¢cées diarias;

« No minimo 23 alimentos in natura ou minimamente processados por semana: cardapios
com 3 ou mais refeicées no dia.

« No minimo 50 alimentos in natura ou minimamente processados no ano.

Agora vamos compreender a categoria de alimentos chamada de ingredientes culindrios.

Ingredientes culinarios: tratam-se de produtos extraidos
de alimentos in natura ou diretamente da natureza e

utilizados para temperar e cozinhar alimentos.

Sdo exemplos: oleos (soja, oliva, girassol, milho, etc),
gorduras

(manteiga, gordura de porco ou de coco), aglicares (mascavo,
demerara, branco, refinado) e sal (marinho, fino ou grosso)



De acordo com a Resolucdo CD/FNDE n°06/2020, no maximo 5% devem ser aplicados em
ingredientes culinarios. Para avaliar o cumprimento destes percentuais de aplicagao dos recursos,
o CAE pode solicitar um relatdrio ao nutricionista para verificar se a alimentacdo oferecida na sua
regido esta de acordo com as exigéncias.

~  Atencao! As normas do PNAE proibem a oferta de produtos com adicao de aclcar,

~

mel ou adogantes nos cardapios para criancas até 3 anos!

Agora vamos trabalhar com duas classificagbes de alimentos: alimentos processados e
ultraprocessados. Fique atento para diferenciar se um alimento pertence a uma ou outra
classificacdao. Isso ocorre porque alimentos como panificados, queijos, bolos, entre outros, poderao
ser considerados em diferentes categorias, a depender dos ingredientes que os compdem.

Leia atentamente o rotulo nutricional para saber o que tem nos alimentos e, em
caso de dlvida, lembre-se de chamar o nutricionista!

Alimentos processados: fabricados pela indlstria com adicao de sal, aclcar ou
gordura com intuito de deixar o alimento mais agradavel ao paladar.

Exemplos: legumes em conserva, frutas em calda, queijos e paes (sem aditivos);
extratos e polpa de tomate (com aclcar e/ou sal); sardinha ou atum em conserva

{sem aditivos).

Produtos ultraprocessados: fabricados por meio de formulacdes industriais que
envolvem diversas etapas e técnicas de processamento e adicao de aditivos
(espessantes, acidulantes, aromatizantes, conservantes).

Exemplos: refrigerantes; biscoitos recheados; salgadinhos de pacote; macarrao
instantaneo; achocolatados, bebidas lacteas, e iogurtes (com aditivos e adocados);
produtos carneos e embutidos; panificados contendo ingredientes como gordura

vegetal hidrogenada, amido, soro de leite, emulsificantes ou outros aditivos), etc.

Fique atento, pois de acordo com a Resolucdo CD/FNDE n°06/2020, no maximo 20% dos
recursos do PNAE devem ser aplicados em produtos processados ou ultraprocessados. Para avaliar o
cumprimento destes percentuais, o conselheiro pode solicitar um relatério ao nutricionista para
verificar se a alimentacdo oferecida na sua regido esta de acordo com essa exigéncia.



Outro ponto importante de ser observado por vocé, conselheiro, é que, com intuito de garantir
maior qualidade aos cardapios escolares, o FNDE estabeleceu algumas proibicoes e definiu
frequéncias maximas de ofertas de alguns alimentos, conforme demonstra o Quadro 4.

Quadro 4: Lista dos critérios normativos do PNAE dentro do ambito dos alimentos
processados e produtos ultraprocessados, a serem analisados nos cardapios escolares.

ALIMENTOS PROCESSADOS E ULTRAPROCESSADOS
O cardapio encontra-se isento de ALIMENTOS PROIBIDOS?

O cardapio encontra-se isento de alimentos que contenham GORDURA TRANS
INDUSTRIALIZADA?

O cardapio encontra-se isento de alimentos com ACUCAR, ADOCANTES E MEL?
O cardapio encontra-se isento de PRODUTOS ULTRAPROCESSADOS?

O cardapio contém ALIMENTOS EM CONSERVA, no maximo, 1 vez no més?

O cardapio contém paes, bolachas e biscoitos, no maximo:

= 3 vezes/semana (parcial = 2 refeicdes)
= 7 vezes/semana (integral)

A seguir vocé encontrara orientacdes sobre como identificar no cardapio os alimentos isentos de
gorduras trans industrializadas, acucar, adogante e mel, produtos ultraprocessados, bem como, se o
cardapio contém alimentos em conserva e paes, bolachas e biscoitos.

“/ E ATENCAO! Se o cardapio tiver ingredientes ou alimentos proibidos vocé pode

solicitar ajustes ao nutricionista.

k 2 3
Alimentos proibidos
£ 1

Considerando o aumento das pessoas com sobrepeso e obesidade no pais, bem como a

associacao entre o consumo de alimentos ultraprocessados com doencas cronicas, o FNDE
estabeleceu uma lista de alimentos que nao poderdo ser oferecidos nos cardapios escolares.
Quer saber quais sao estes alimentos? Confere o quadro a seguir:

Refrigerantes e refrescos artificiais; bebidas ou concentrados
a base de xarope de guarana ou groselha; chas prontos para
consumo & outras bebidas similares; cereais e barras de
cereais com aditivos ou adogados; balas e similares; confeitos,
bombom, chocolates em barra e granulado; biscoito/bolacha
recheada; bolo com cobertura/recheio; gelados; gelatina;
temperos com glutamato monossddico ou sais sodicos;

maionese; alimentos em po ou para reconstituigao.



Observe que, dentre os alimentos em po, sdo excecoes que poderao ser utilizadas nos cardapios
escolares: leite em po, café em po, cacau em pd, ovo em po, formulas infantis e enterais.

‘: Atencao! No caso dos cardapios direcionados aos escolares até 3 anos de idade
" estdo proibidos: TODOS OS ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS

Gordura trans industrializada

Vocé sabia que, atualmente, inimeros estudos tém demonstrado os prejuizos do consumo de
alimentos que contém gordura trans industrializada para a saude? Trata-se de uma substancia muito
utilizada em produtos industrializados, tais como bolos, biscoitos, sorvetes, panificados, etc. Em
funcdo dos comprovados prejuizos a salde, esta proibida a oferta na alimentacdo escolar de
quaisquer alimentos que contenham esta substancia em sua composicdo. Para averiguar essa
questdo o CAE precisara conferir os ingredientes presentes nos rétulos dos produtos nas escolas.
Mas preste bastante atencdao! A gordura trans pode aparecer com diferentes termos nos rétulos.
Quer saber os mais comuns? Veja a seguir:

Diferentes nomenclaturas para definicdo de gordura trans na lista de ing

Gordura - Gordura vegetal - Gordura de vegetal de girassol - Gordura vegetal
soja - Gordura de soja parcialmente hidrogenada - Gordura hidrogenada - Gordura
hidrogenada de soja - Gordura parcialmente hidrogenada - Gordura parcialmente
hidrogenada e/ou interesterificada - Gordura vegetal hidrogenada - Gordura vegetal
parcialmente hidrogenada - Margarina vegetal hidrogenada - Oleo de milho
hidrogenado- Oleo vegetal de algodao - Soja e palma hidrogenado - Oleo vegetal
hidrogenado - Oleo vegetal liguido e hidrogenado -Oleo vegetal parcialmente
hidrogenado - Creme vegetal - Composto lacteo com gordura vegetal — Margarina -
Margarina vegetal

Sao produtos fabricados por meio de subprodutos de carnes com adicao de sal e aditivos. Podem

ser oferecidos no maximo 2 vezes no més.



Mas atencao! Nao confunda carnes com produtos carneos: as carnes nao possuem
outros ingredientes adicionados.

-
—

540 exemplos de produtos carneos: mortadela, salsicha, almondega industrializada, apresuntado,
fiambre, hambirguer, quibe pronto para consumo, paté, bacon, barriga defumada, lombo, carne bovina
em conserva, aves temperadas, paleta cozida, produtos carneos salgados, empanados, prato elaborado

pronto ou semipronto contendo produtos de origem animal, copa, carne bovina curada dessecada,
presunto, presunto cozido, presunto cru, salame e linguica.

Liquidos lacteos adogados

O consumo de leite batido ou iogurte natural puro ou ainda com frutas € muito bem vindo aos
cardapios do PNAE. Contudo, a oferta de bebidas a base de leite ou iogurte que sejam adogadas ou
que contenham aditivos em sua composicao € restrita. Esses itens devem ser limitados a, no
maximo, 1 vez no més (ensino parcial) e 2 vezes no més (ensino integral).

~ Conservas

Vocé sabia que o consumo atual de sodio pelos brasileiros encontra-se acima da quantidade
recomendada? Esse é um dos motivos pelos quais a Resolugao CD/FNDE n° 06/2020 limita a oferta

de alimentos em conserva. A frequéncia desse item no cardapio deve ser de, no maximo, 1 vez no
més.

Paes, bolachas e biscoitos

Com intuito de possibilitar maior diversidade de alimentos presentes nos cardapios da

alimentagao escolar, o FNDE restringiu a oferta de paes, bolachas e biscoitos, conforme descrito a
seqguir:

e Maximo de 2 vezes na semana: escola em ensino parcial
e Maximo de 3 vezes na semana: escola em ensino parcial com 2 refeicdes
e Maximo de 7 vezes na semana: escola em ensino integral



~ Atencao: verifiqgue sempre a lista de ingredientes. A depender da composigao, os

~

produtos de paes, bolachas e biscoitos poderdo ser categorizados em outras regras:

e Contendo gordura trans na composicao dos ingredientes: proibido
e Contendo aditivos entre os ingredientes: proibido nos cardapios até 3 anos
e Contendo agucar, mel ou adocante nos ingredientes: proibido nos cardapios até 3 anos

E importante ter atencdo a presenca de margarina nos cardapios. Apenas margarinas que nao
contenham gordura trans industrializada poderao vir a ser oferecidas na alimentacao escolar.
Além disso, a oferta ainda deve ser limitada a, no maximo, duas vezes ao més (ensino integral)

ou, no maximo, 1 vez na semana (ensino parcial).

Vocé sabia que, de acordo com a legislagdo do PNAE, é considerado doce todo e qualquer
alimento que contenha aclcar em sua composicdo? Estes alimentos sdo limitados nos cardapios
do Programa e poderao ser oferecidos no maximo 1 vez ao més. Além desta oferta de doce, ainda
poderao ser oferecidos doces regionais que representam a cultura alimentar local (tais como
canjica, mugunza, arroz doce, curau, mingau e similares), na frequéncia maxima de 2 vezes/més

(ensino parcial) e 1 vez/semana (ensino integral)

— Atencao! Lembramos que nos cardapios de criancas até 3 anos sao PROIBIDOS

quaisquer alimentos que contenham acticar, mel ou adocante.
Para saber se o alimento possui agucar entre os ingredientes, o CAE devera verificar os itens
descritos no rétulo dos alimentos. Mas cuidado, observe as diferentes nomenclaturas que o aglcar
pode receber:

Diferentes nomenclaturas para definicao de agtcares na lista de ingredientes:
Acucar (branco/refinado, cristal, demerara, mascavo, etc) - Acuicar de confeiteiro
- Acucar invertido - Aclcar de coco - Caldo de cana — Dextrose
— Glicose — Frutose - Glucose de milho — Lactose - Maltodextrina - Maltose

—Mel - Melaco/melado — Néctares — Sacarose - Xarope (malte, milho)



VAMOS REFLETIR!

Considerando que grande parte das exigéncias e
recomendacdes para os cardapios escolares foram
estabelecidas por meio da publicacao da Resolucdo CD/FNDE
n® 06/2020, sera que os cardapios da sua regido ja se
encontram atualizados?

Pode ocorrer que, durante a visita nas escolas, o conselho escute reclamagdes sobre a
aceitabilidade de alguns alimentos, principalmente em fungao da retirada dos alimentos doces e
ultraprocessados dos cardapios das creches. Para resolver esta questdo € importante que a
educacdo alimentar e nutricional esteja inserida no curriculo, de modo a trabalhar as alteragbes e
substituicOes necessarias nos cardapios junto aos estudantes, educadores e diretores das escolas,
merendeiras e familias.

Caso o CAE verifiqgue eventuais ajustes a serem feitos nos cardapios, ou fiqgue com duvida a
respeito, & possivel chamar o nutricionista local para uma reunido. A parceria na atuacdo de
nutricionistas e membros do conselho ja viabilizou grandes avangos na alimentacao escolar por meio

do planejamento conjunto de estratégias de adequacao do Programa!

Equipe CECACE UFSC!!!
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ANEXOS

ANEXO 1

1.1 O CAE possui acesso ao
cardapio?
19 Ha cardapio diferenciado para
’ todas as
modalidades de ensino
atendidas?
1 Ha cardapio diferenciado para L ) ] o
3 | escolares com necessidades ﬁ:iaZﬂ;ggz:;fﬁgiggf;rigsar:tgsl|acos, diabéticos,
nutricionais P ’ T
especificas?
Ha cardapio adequado aos habitos - . -
1.4 indigenas e quilombolas? Verlflcar atendimento de escolas indigenas e
quilombolas.
Para identificar preparagdes culturais:
15 e As preparagdes fazem parte da historia
: Ha preparacdes da cultura local da qolgnizagéo da regié9 (intro_dyzida
PPV por imigrantes ou questdes religiosas
no cardapio* ; .
ou festivas, com receitas que passam
de uma geragéo para outra),
e Ha produgéo (ou viabilidade de produgao) dos
ingredientes na regido.
1.6 O Czrda_glo contemgl_a gllmentos Solicitar documento com levantamento da produgéo
produzidos na reglao: local ao nutricionista para conferéncia.
1.7 (Cj)ardarélo re Sﬁ)e'ta},)a sazonalidade Solicitar o calendario agricola local ao nutricionista
a produgao local: para conferéncia.
18 O cardapio planejado é cumprido Verificar os possiveis motivos do ndo cumprimento
’ nas escolas? do cardapio (falta de alimentos, equipamentos,
cozinheira, orientagao/formagéo sobre o preparo,
etc)

21

O cardapio contém
FRUTAS, no minimo:

e 2 vezes na semana (parcial)
e 4 vezes na semana (integral)

Atencdo: bebidas a base de frutas (sucos e
refrescos) ndo substituem a obrigatoriedade da
oferta de frutas in natura. Exemplos: abacate,
abacaxi, acerola, ameixa, aragda, banana, caja,
caqui, carambola, cupuagu, fruta-pao, goiaba,
graviola, jabuticaba, jaca, jenipapo, laranja, liméo,
maga, mamao, manga, maracuja, pequi, pitanga,
pitomba, tangerina, uva.




O cardapio contém
VERDURAS E LEGUMES, no

Exemplos: abdbora (paulista, baianinha, de
pescogo, menina, japonesa ou moranga), jerimum,

2.2 minimo: abobrinha, acelga, agrido, alface (lisa, crespa,

e 3 vezes na semana (parcial) americana, roxa, romana), almeir&o, berinjela,

e 5 vezes na semana (integral)? beterraba, brécolis, cebola, cenoura, chicdria,
chuchu, couve, espinafre, jild, maxixe, mostarda,
ora-pro-nébis, pepino, pimentéo, quiabo, repolho,
tomate, etc.

O cardapio contém alimentos

2.3 fonte de FERRO HEME, no Exemplos: carnes vermelhas (carnes de gado,
minimo: 4 vezes na semana? porco, cabrito e cordeiro); carnes de aves e de
pescados.

O cardapio contém alimentos Exemplos: vegetais amarelos (como abdbora e

2.4 fonte de VITAMINA A, no cenoura) e frutas amarelo-alaranjadas (como
minimo: 3 vezes na semana? manga, caju, goiaba, mamao e caqui), vegetais
folhosos verdes (como espinafre, couve, beldroega,
bertalha e mostarda), além de 6leos e frutas
oleaginosas (buriti, pupunha, dendé e pequi)

O cardapio respeita a quantidade Alimentos in natura (obtidos diretamente sem que

minima de alimentos in natura e tenham sofrido qualquer alteragcédo apds deixarem a

minimamente processados a naturezg e AIimentos~mini[n§mente processados

25 serem oferecidos por semana: (submetidos a alteragées minimas). Exemplos:
: . : frutas, legumes, verduras in natura ou embalados,
e 10 . itens/semana fracionados, refrigerados ou congelados; arroz
(parcial); (branco, integral ou parboilizado); milho em gréao ou
¢ 14 itens/semana (parcial 2 na espiga, graos de trigo e de outros cereais; feijao,
2 refeigbes); lentilha e outras leguminosas; frutas secas; sucos
e 23 itens/semana (integral) de frutas sem adigao de agucar ou outras
substancias; castanhas, oleaginosas sem sal ou
agucar; ervas frescas ou secas e especiarias;
farinhas ( mandioca, milho ou de trigo); macarréao;
carnes (gado, porco, pescados, aves) refrigeradas
ou congeladas sem tempero; leite pasteurizado,
ultrapasteurizado (longa vida) ou em pé; iogurte
(sem agucar ou aditivos); ovos; cha, café, e agua
potavel.
ALIMENTOS " = =
3 PROCESSADOS E Sim Nao Observagao

ULTRAPROCESSADOS
Alimentos e bebidas proibidos: refrigerantes e

O cardapio encontra-se refrescos artificiais, bebidas ou concentrados a base

3.1 de xarope de guarana ou groselha, chas prontos

isento de
ALIMENTOS PROIBIDOS?

para consumo e outras bebidas similares, cereais
com aditivo ou adogado, bala e similares, confeito,
bombom, chocolate em barra e granulado, biscoito
ou bolacha recheada, bolo com cobertura ou
recheio, barra de cereal com aditivo ou adogadas,
gelados comestiveis, gelatina, temperos com
glutamato monossaédico ou sais soédicos, maionese e
alimentos em po ou para reconstituigao




3.2

O cardapio encontra-se isento de
alimentos que contenham
GORDURA TRANS
INDUSTRIALIZADA?

Para avaliar, leia o rétulo do alimento e
identifique algum dos seguintes termos:
Gordura; Gordura vegetal (de girassol, de milho, de
soja); Gordura de soja parcialmente hidrogenada;
Gordura hidrogenada; Gordura hidrogenada de
soja; Gordura parcialmente hidrogenada e/ou
interesterificada; Gordura vegetal hidrogenada;
Gordura vegetal parcialmente hidrogenada; Oleo de
milho hidrogenado; Oleo vegetal hidrogenado (de
algodso, de soja, de palma); Oleo vegetal liquido e
hidrogenado; Oleo vegetal parcialmente
hidrogenado; Creme vegetal; Composto lacteo com
gordura vegetal; Margarina; Margarina vegetal (
hidrogenada); etc.

3.3

O cardapio encontra-se isento de
alimentos com ACUCAR,
ADOCANTES E MEL?

Para avaliar, leia o rotulo do alimento e
identifique algum dos seguintes termos:
Acucar (branco/refinado, cristal, demerara,
mascavo, etc); Acgucar (de confeiteiro, de
coco,de cana); acgucar invertido; Dextrose;
Glicose; Frutose; Glucose de milho; Lactose;
Maltodextrina; Maltose; Mel; Melago/melado;
Néctares; Sacarose; Xarope (malte, milho);
Ciclamato, Sacarina, Aspartame, Stévia.

3.4

O cardapio encontra-se
isento de PRODUTOS
ULTRAPROCESSADOS?

ULTRAPROCESSADOS: Este grupo é constituido
por formulagées industriais feitas tipicamente com
cinco ou mais ingredientes. Possuem na lista de
ingredientes corantes, estabilizantes de cor,
aromas, saborizantes, realgadores de sabor,
edulcorantes artificiais, emulsificantes, e outros
aditivos. Exemplos: achocolatado, almdndega e
hamburguer, linguiga, apresuntado/presunto, bebida
lactea, composto lacteo, bebidas com sabor de
frutas, biscoito (doce e salgado), iogurte adogado e
saborizado, molhos prontos, requeijdo, margarina,
queijos (tipo cheddar, polenguinho e similares),
salsicha, embutidos, sobremesas ‘instantaneas’,
bebidas energéticas, paes para hamburguer ou hot
dog, paes doces e produtos panificados cujos
ingredientes incluem substancias como gordura
vegetal hidrogenada, agucar, amido, soro de leite,
emulsificantes e outros aditivos. Para avaliagao,

leia o rétulo do

alimento e identifique a presenga dos
ingredientes e de aditivos que constam em sua
composigao.

3.5

O cardapio contém ALIMENTOS
EM CONSERVA, no maximo, 1
vez no més?

Legumes e verduras em solugdo de agua e sal e, as
vezes, vinagre, como conservas de cenoura, pepino,
cebola, milho, ervilha, sdo alimentos processados.
Caso contenham aditivos (corantes,
saborizantes, espessantes, etc) em sua lista de
ingredientes, serao classificados como
ultraprocessados e nao poderao ser oferecidos

nas
creches.

3.6

O cardapio contém Paes,

bolachas e biscoitos, no

maximo:

e 3 vezes/semana (parcial = 2
refeicdes)

e 7 vezes / semana (integral)

*Os paes, bolachas e biscoitos oferecidos nas
creches devem ser isentos de agucar, mel e/ou
adocante.

*Para cada questao respondida negativamente, é necessario que o conselho discuta em grupo e
faca uma notificagdo para a gestao, solicitando a devida justificativa e planejaémento para
adequacgido

S
FNde

iy pnoe

’ )
32 b
P e -
S -
w £
b

<z

CECANE UFsSC

C
T
n
N




MATERIAL DE APOIO

2.1

Frutas

Exemplos: abacate, abacaxi, acerola, ameixa, araga, banana, caja,
caqui, carambola, cupuagu, fruta-péo, goiaba, graviola, jabuticaba,
jaca, jenipapo, laranja, limao, maga, mamao, manga, maracuja,
pequi, pitanga, pitomba, tangerina, uva.

22

Legumes e Verduras

Exemplos: abdbora (paulista, baianinha, de pescogo, menina,
japonesa ou moranga), jerimum, abobrinha, acelga, agrido, alface
(lisa, crespa, americana, roxa, romana), almeirao, berinjela,
beterraba, brécolis, cebola, cenoura, chicoria, chuchu, couve,
espinafre, jil6, maxixe, mostarda, ora- pro-nobis, pepino, pimentao,
quiabo, repolho, tomate, etc.

23

Alimentos fonte de Ferro

Exemplos: carnes vermelhas (carnes de gado, porco, cabrito e
cordeiro); carnes de aves e de pescados

24

Alimentos Fonte de Vitamina A

Exemplos: vegetais amarelos (como abdbora e cenoura) e frutas
amarelo-alaranjadas (como manga, caju, goiaba, mamao e caqui),
vegetais folhosos verdes (como espinafre, couve, beldroega, bertalha
e mostarda), além de 6leos e frutas oleaginosas (buriti, pupunha,
dendé e pequi)

2.5

3.1

Alimentos in natura ou
minimamente processados

Alimentos in natura (obtidos diretamente sem que tenham sofrido
qualquer alteragdo apods deixarem a natureza e Alimentos
minimamente processados (submetidos a alteragdes minimas).
Exemplos: frutas, legumes, verduras in natura ou embalados,
fracionados, refrigerados ou congelados; arroz (branco, integral ou
parboilizado); milho em grao ou na espiga, graos de trigo e de outros
cereais; feijao, lentilha e outras leguminosas; frutas secas; sucos de
frutas sem adi¢do de agUcar ou outras substancias; castanhas,
oleaginosas sem sal ou agucar; ervas frescas

ou secas e especiarias; farinhas ( mandioca, milho ou de trigo);
macarrao; carnes (gado, porco, pescados, aves) refrigeradas ou
congeladas sem tempero; leite pasteurizado, ultrapasteurizado (longa
vida) ou em po; iogurte (sem agucar ou aditivos); ovos; cha, cafe, e
agua potavel.

ALIMENTOS PROCESSADOS E ULTRAPROCESSADOS

Alimentos Proibidos

Seguintes alimentos e bebidas ultraprocessados: refrigerantes e
refrescos artificiais, bebidas ou concentrados a base de xarope de
guarana ou groselha, chas prontos para consumo e outras bebidas
similares, cereais com aditivo ou adogado, bala e similares, confeito,
bombom, chocolate em barra e granulado, biscoito ou bolacha
recheada, bolo com cobertura ou recheio, barra de cereal com aditivo
ou adogadas, gelados comestiveis, gelatina, temperos com glutamato
monossoédico ou sais sddicos, maionese e alimentos em pd ou para
reconstituicdo

3.2

Gordura trans industrializada

Para avaliar, leia o rétulo do alimento e identifique algum dos
seguintes termos: Gordura; Gordura vegetal; Gordura de vegetal de
girassol; Gordura vegetal de soja; Gordura de soja parcialmente
hidrogenada; Gordura hidrogenada; Gordura hidrogenada de soja;
Gordura parcialmente hidrogenada; Gordura parcialmente
hidrogenada e/ou interesterificada; Gordura vegetal hidrogenada;
Gordura vegetal parcialmente hidrogenada; Margarina vegetal
hidrogenada; Oleo de milho hidrogenado; Oleo vegetal de algodao;

Soja e palma hidrogenado; Oleg vegetal hidrogenado; Oleo
vegetal liquido e hidrogenado; Oleo vegetal parcialmente hidrogenado;
Creme vegetal; Margarina; Margarina vegetal

3.3

Acucar, adogantes e mel
(cardapios até 3 anos)

Para identificar agucar nos rétulos dos alimentos: Agucar
(branco/refinado, cristal, demerara, mascavo, etc); Agucar (de
confeiteiro, de coco,de cana); agucar invertido; Dextrose; Glicose;
Frutose; Glucose de milho; Lactose; Maltodextrina; Maltose; Mel;

Melago/melado; Néctares; Sacarose;
Xarope (malte, milho)




Este grupo é constituido por formulag¢des industriais feitas
tipicamente com cinco ou mais ingredientes. Possuem na lista de
ingredientes corantes, estabilizantes de cor, aromas,

3.4 | Produtos ultraprocessados saborizantes, realgadores de sabor, edulcorantes artificiais,
(cardapios até 3 anos) emulsificantes, e outros aditivos. Exemplos: achocolatado,
almdéndega e hamburguer, linguica, apresuntado/presunto, bebida
lactea, composto lacteo, bebidas com sabor de frutas, biscoito (doce
e salgado), iogurte adogado e saborizado, molhos prontos, requeijéo,
margarina, queijos (tipo cheddar, polenguinho e similares), salsicha,
embutidos, sobremesas ‘instantaneas', bebidas energéticas, paes
para hamburguer ou hot dog, paes doces e produtos panificados
cujos ingredientes incluem substancias como gordura vegetal
hidrogenada, agucar, amido, soro de leite, emulsificantes e outros
aditivos. Para avaliagao, leia o rétulo do alimento e identifique a
presenca dos ingredientes e de aditivos que constam em sua
composigao.

Alimentos em solugdo de agua e sal e, as vezes, vinagre, como

3.5 Alimento em conservas conservas de cenoura, pepino, cebola, milho, ervilha, sdo alimentos
processados e podem ser oferecidos 1 vez na semana. Caso
contenham aditivos (corantes, aromatizantes, saborizantes,

espessantes, ect) em sua lista
de ingredientes, serdo classificados como ultraprocessados e
proibidos de serem oferecidos nas creches.

3.6 Paes, bolachas e biscoitos *Ressalta-se que as opgdes de paes, bolachas e biscoitos oferecidos
nos cardapios das creches devem ser isentos de agucar, mel e/ou
adocgante.

** Alimentos descritos na aba de apoio sdo exemplos de que podem existir outros alimentos fontes de Ferro heme, vitamina A,
frutas, legumes, verduras, assim como in natura, minimamente processados, processados e ultraprocessados. Para maiores
informagdes consulte o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira
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ANEXO 2

O CAE possui acesso ao
cardapio?

Ha cardapio
diferenciado para
todas as modalidades
de ensino atendidas?

Ha cardapio diferenciado
para escolares com
necessidades
nutricionais especificas?

Cardapio diferenciado para celiacos, diabéticos,
hipertensos, intolerantes, etc?

Ha cardapio adequado aos
habitos indigenas e
quilombolas

Verificar atendimento de escolas indigenas e
quilombolas.

Ha preparacgdes da cultura
local no cardapio?

Para identificar preparagdes culturais:

e as preparagOes fazem parte da histéria da
colonizagéo da regido (introduzida por
imigrantes ou questdes religiosas ou festivas,
com receitas que passam de uma geracgéo para
outra),

e ha producgéo (ou viabilidade de produgéo) dos
ingredientes na regiéo.

O cardapio contempla
alimentos produzidos na
regiao?

Solicitar o documento contendo o levantamento da
produgao local ao nutricionista para conferéncia.

Cardapio respeita a
sazonalidade da produgéao
local?

Solicitar o calendario agricola local ao nutricionista
para conferéncia.

O cardapio planejado &
cumprido nas escolas?

Verificar os possiveis motivos do ndo cumprimento
do cardapio (falta de alimentos, equipamentos,
cozinheira, orientagao/formagao sobre o preparo,
outro)

21

O cardapio contém FRUTAS,
no minimo, 4 vezes na
semana?

Atencgéao: bebidas a base de frutas (sucos e refrescos)
ndo substituem a obrigatoriedade da oferta de frutas
in natura. Exemplos: abacate, abacaxi, acerola,
ameixa, araga, banana, caja, caqui, carambola,
cupuagu, fruta-pao, goiaba, graviola, jabuticaba, jaca,
jenipapo, laranja, limao, mac¢a, mamao, manga,
maracuja, pequi, pitanga, pitomba, tangerina, uva.

2.2

O cardapio contém
LEGUMES E VERDURAS, no
minimo, 5 vezes na semana?

Exemplos: abobora (paulista, baianinha, de
pescogo, menina, japonesa ou moranga), jerimum,
abobrinha, acelga, agrido, alface (lisa, crespa,
americana, roxa, romana), almeirdo, berinjela,




beterraba, brocolis, cebola, cenoura, chicéria,
chuchu, couve, espinafre, jild, maxixe, mostarda,
ora-pro-nobis, pepino, pimentao, quiabo, repolho,
tomate, etc.

O cardapio contém alimentos

Exemplos: carnes vermelhas (carnes de

de alimentos in natura e
minimamente processados
em cada semana?

2.3 FONTE DE FERRO HEME, gado, porco, cabrito e cordeiro); carnes de
no minimo, 4 vezes na aves, pescados.
semana?
O cardapio contém alimentos Exemplos: vegetais amarelos (abdbora, cenoura, etc)
2.4 e frutas amarelo-alaranjadas (como manga, caju,
F(,)NTE DE VITAMINA A no? goiaba, mamao e caqui), vegetais folhosos verdes
minimo 3 vezes na semana* (como espinafre, couve, bertalha e
mostarda), além de 6leos e frutas oleaginosas (buriti,
pupunha, dendé e pequi)
Alimentos in natura (obtidos diretamente sem que
tenham sofrido qualquer alteragdo apos deixarem a
natureza e Alimentos minimamente processados
O cardapio contém no (submetidos a alteragdes minimas). Exemplos:
25 minimo, 23 itens diferentes frutas, legumes, verduras in natura ou embalados,

fracionados, refrigerados ou congelados; arroz
(branco, integral ou parboilizado); milho em gréo ou
na espiga, graos de trigo e de outros cereais; feijao,
lentilha e outras leguminosas; frutas secas; sucos de
frutas sem adigdo de agucar ou outras substancias;
castanhas, oleaginosas sem sal ou agucar; ervas
frescas ou secas e especiarias; farinhas ( mandioca,
milho ou de trigo); macarrao; carnes (gado, porco,
pescados, aves) refrigeradas ou congeladas sem
tempero; leite pasteurizado, ultrapasteurizado (longa
vida) ou em po; iogurte (sem agucar ou aditivos);
ovos; cha, café, e

agua potavel.

3.1

O cardapio encontra-se isento
de ALIMENTOS PROIBIDOS?

Alimentos e bebidas proibidos: refrigerantes e
refrescos artificiais, bebidas ou concentrados a base
de xarope de guarana ou groselha, chas prontos
para consumo e outras bebidas similares, cereais
com aditivo ou adogado, bala e similares, confeito,
bombom, chocolate em barra e granulado, biscoito
ou bolacha recheada, bolo com cobertura ou
recheio, barra de cereal com aditivo ou adogadas,
gelados comestiveis, gelatina, temperos com
glutamato monossdédico ou sais sddicos, maionese e
alimentos em pé ou para reconstituigao

3.2

O cardapio encontra-se isento
de alimentos que contenham
GORDURA TRANS
INDUSTRIALIZADA?

Para avaliar, leia o rétulo do alimento e
identifique algum dos seguintes termos: Gordura;
Gordura vegetal (de girassol, de milho, de soja);
Gordura de soja parcialmente hidrogenada; Gordura
hidrogenada; Gordura hidrogenada de soja; Gordura
parcialmente hidrogenada e/ou interesterificada;
Gordura vegetal hidrogenada; Gordura vegetal
parcialmente hidrogenada; Oleo de milho
hidrogenado; Oleo vegetal hidrogenado (de algodéo,
de soja, de palma); Oleo vegetal liquido e
hidrogenado; Oleo vegetal parcialmente
hidrogenado; Creme vegetal; Composto lacteo com
gordura vegetal; Margarina; Margarina vegetal
(hidrogenada); etc.

O cardapio contém

Séo considerados produtos carneos para fins do
PNAE: carne mecanicamente separada, mortadela,
salsicha, alméndega, apresuntado, fiambre,




3.3 PRODUTOS CARNEOS hamburguer, quibe pronto para consumo, paté,
PROCESSADOS, no bacon, barriga defumada, lombo, carne bovina em
maximo, 2 vezes ao més? conserva, aves temperadas, paleta cozida, produtos

carneos salgados, empanados, prato elaborado
pronto ou semipronto contendo produtos de origem
animal, copa, carne bovina curada dessecada,
JerkedBeef, presunto, presunto cozido, presunto cru,
salame e linguiga.

34 O cardapio contem LIQUIDOS Bebida Lactea se refere a qualquer liquido lacteo

' LACTEOS ADOGCADOS, no adogado ou ultraprocessado (como exemplo: iogurte
maximo, 2 vezes ao més? ultraprocessado adogado).
Alimentos em solugdo de agua e sal e, as vezes,
O cardapio contém vinagre, como conservas de cenoura, pepino, cebola,

3.5 milho, ervilha, sdo alimentos processados. Legumes
ALIMENTOS EM L. e verduras em conserva podem ser ofertados, no
CONSER\!A, no maximo, 1 méaximo, uma vez por més. Caso contenham
vez no més? aditivos (corantes, saborizantes, espessantes,

ect) em sua lista de ingredientes, serdo
classificados como ultraprocessados.
O cardapio contém PAES, . . .

3.6 Atencéo: paes, bolachas e biscoitos com recheio
BOLAC_HAS E BISCOITOS, /cobertura serao considerados doces em geral.
no maximo, 7 vezes na
semana?

37 O cardapio contém Devem ser isentos de gordura frans em sua

) MARGARINA (ou composigdo (conferir termos utilizados como
creme vegetal referéncia no item Gordura Trans
|nterester|f|cado)’ no IndUStria”Zada) no item 3.2
maximo, 2 vezes ao més?

Considera-se "doce" para o PNAE todo alimento ou
preparacéao adicionada de agucar em sua

38 O cardapio contém DOCES composicdo (Nota Técnica n°

’ EM GERAL, no maximo, 1 1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE). Leia
vez no més? atentamente o rétulo para verificar a presenga de

substancias que sao relacionadas a presencga de
acgucar (Agucar (branco/refinado, cristal, demerara,
mascavo, etc); Agucar (de confeiteiro, de coco,de
cana);

agucar invertido; Dextrose; Glicose; Frutose; Glucose
de milho; Lactose; Maltodextrina; Maltose; Mel;
Melaco/melado; Néctares; Sacarose; Xarope (malte,
milho)

39 O cardapio contém S3o preparagdes regionais doces, ndo

' DOCES REGIONAIS, no industrializadas: canjica, mugunza, arroz doce, curau,
maximo, 1 vez na mingau e similares (Nota Técnica n°
semana? 1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE).

*Para cada questao respondida negativamente, é necessario que o conselho discuta em grupo e faga uma
notificagao para a gestao, solicitando a devida justificativa e planejamento para adequagao
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MATERIAL DE APOIO

2.1

Frutas

Exemplos: abacate, abacaxi, acerola, ameixa, araga, banana, caja, caqui,
carambola, cupuagcu, fruta-péo, goiaba, graviola, jabuticaba, jaca, jenipapo,
laranja, lim&o, maga, mamao, manga, maracuja, pequi, pitanga, pitomba,
tangerina, uva.

2.2

Legumes e Verduras

Exemplos: abdbora (paulista, baianinha, de pescogo, menina, japonesa
ou moranga), jerimum, abobrinha, acelga, agrido, alface (lisa, crespa,
americana, roxa, romana), almeirdo, berinjela, beterraba, brécolis,
cebola, cenoura, chicdria, chuchu, couve, espinafre, jilo, maxixe,
mostarda, ora-pro-nébis, pepino, piment&o, quiabo, repolho, tomate,
etc.

23

Alimentos fonte de Ferro

Exemplos: carnes vermelhas (carnes de gado, porco, cabrito e cordeiro);
carnes de aves e de pescados

24

Alimentos Fonte de
Vitamina A

Exemplos: vegetais amarelos (como abodbora e cenoura) e frutas
amarelo-alaranjadas (como manga, caju, goiaba, mamao e caqui), vegetais
folhosos verdes (como espinafre, couve, beldroega, bertalha e mostarda),
além de dleos e frutas oleaginosas (buriti, pupunha, dendé e pequi)

25

Alimentos in natura ou
minimamente processados

Alimentos in natura (obtidos diretamente sem que tenham sofrido qualquer
alteragéo apds deixarem a natureza e Alimentos minimamente
processados (submetidos a alteragdes minimas). Exemplos: frutas,
legumes, verduras in natura ou embalados, fracionados, refrigerados ou
congelados; arroz (branco, integral ou parboilizado); milho em grao ou na
espiga, graos de trigo e de outros cereais; feijao, lentilha e outras
leguminosas; frutas secas; sucos de frutas sem adi¢gdo de agucar ou outras
substancias; castanhas, oleaginosas sem sal ou agucar; ervas frescas ou
secas e especiarias; farinhas ( mandioca, milho ou

de trigo); macarrao; carnes (gado, porco, pescados, aves) refrigeradas ou
congeladas sem tempero; leite pasteurizado, ultrapasteurizado (longa
vida) olu em po; iogurte (sem agucar ou aditivos); ovos; cha, cafe, e agua
potavel.

3.1

Lista de Alimentos
Proibidos

Seguintes alimentos e bebidas ultraprocessados: refrigerantes e refrescos
artificiais, bebidas ou concentrados a base de xarope de guarana ou
groselha, chas prontos para consumo e outras bebidas similares, cereais
com aditivo ou adogado, bala e similares, confeito, bombom, chocolate em
barra e granulado, biscoito ou bolacha recheada, bolo com cobertura ou
recheio, barra de cereal com aditivo ou adogadas, gelados comestiveis,

gelatina, temperos com
glutamato monossodico ou sais sodicos, maionese e alimentos em pé ou
para reconstituigao

3.2

Gordura trans
industrializada

Para avaliar, leia o rétulo do alimento e identifique algum dos seguintes
termos: Gordura; Gordura vegetal; Gordura de vegetal de girassol; Gordura
vegetal de soja; Gordura de soja parcialmente hidrogenada; Gordura
hidrogenada; Gordura hidrogenada de soja; Gordura parcialmente
hidrogenada; Gordura parcialmente hidrogenada e/ou interesterificada;
Gordura vegetal hidrogenada; Gordura vegetal parcialmente hidrogenada;
Margarina vegetal hidrogenada; Oleo de milho hidrogenado; Oleo vegetal
de algodao; Soja e palma hidrogenado; Oleo vegetal hidrogenado; Oleo

vegetal liquido e hidrogenado;
Oleo vegetal parcialmente hidrogenado; Creme ve?etal; Composto lacteo
com gordura vegetal; Margarina; Margarina vegeta

3.3

Produtos carneos

Os produtos carneos sao, de preferéncia, obtidos a partir de carne fresca
que sofra um ou mais tipos de processo, entre eles, cozimento, salga,
defumagéo ou mesmo somente a adigao de condimentos e temperos.Sao
considerados produtos carneos para fins do PNAE: carne mecanicamente
separada, mortadela, salsicha, alméndega, apresuntado, fiambre,
hamburguer, quibe pronto para consumo, paté, bacon, barriga defumada,
lombo, carne bovina em conserva, aves temperadas, paleta cozida,
produtos carneos salgados, empanados, prato elaborado pronto ou




semipronto contendo produtos de origem animal, copa, carne bovina
curada dessecada, JerkedBeef, presunto, presunto cozido, presunto cru,
salame e linguiga.

3.4

Liquidos lacteos adogados

Bebida Lactea se refere a qualquer liquido lacteo adogado ou
ultraprocessado (como exemplo: iogurte ultraprocessado adogado).

3.5

Alimento em conservas

Alimentos em solucéo de agua e sal e, as vezes, vinagre, como
conservas de cenoura, pepino, cebola, milho, ervilha, sdo alimentos
processados e podem ser oferecidos 1 vez na semana. Caso contenham
aditivos (corantes, aromatizantes, saborizantes, espessantes, etc) em

sua lista de ingredientes, seréo o )
clas%lflcados como ultraprocessados e proibidos de serem oferecidos nas
creches.

3.6

Paes, bolachas e biscoitos

Devem ser isentos de gordura frans em sua composicéo (conferir termos
utilizados como referéncia no item Gordura Trans Industrializada) no item 3.2

3.7

Creme vegetal
interesterificado

Devem ser isentos de gordura frans em sua composic¢éo (conferir termos
utilizados como referéncia no item Gordura Trans Industrializada) no item 3.2

3.8

Doces em geral

De acordo com a Nota Técnica n°
1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE considera-se "doce" para o
PNAE todo alimento ou preparagéo adicionada de agucar em sua
composigdo. Leia atentamente o rétulo para verificar a presenca de
substancias que sao relacionadas a presenca de agucar (item agucar)

3.9

Doces regionais

Sao preparagoes regionais doces, nao industrializadas: canjica,
mugunza, arroz doce, curau, mingau e similares, de acordo com
a Nota Técnica n® 1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE. A
oferta dessas preparagdes se limita a no maximo duas vezes
por més.

**Alimentos descritos na aba de apoio sdo exemplos e que podem existir outros alimentos fontes de Ferro heme, vitamina A,
frutas, legumes, verduras, assim como in natura, minimamente processados, processados e ultraprocessados. Para maiores
informagdes consulte o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira.
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Guia para apoio do CAE na analise dos cardapios escolares (aplica-se a todos os
cardapios de periodo parcial exceto creches)

VERDURAS
no minimo 4 vezes na semana?

1 ASPECTOS GERAIS Sim Nao Observacgao
1.1 O CAE possui acesso ao
cardapio?
12 Ha cardapio diferenciado para
) todas as
modalidades de ensino
atendidas?
1.3 Ha cardapio diferenciado para Cardapio diferenciado para celiacos, diabéticos,
escolares com hipertensos, intolerantes, etc?
necessidades nutricionais P ’ e
especificas?
14 H’a (_:ard:aplt? adequado aos Verificar atendimento de escolas indigenas e
habitos indigenas e ;
N quilombolas.
quilombolas
Para identificar preparagdes culturais:
i - e as preparagoes fazem parte da histéria da
1.5 | Ha preparagoes da cultura local colonizagao da regido (introduzida por
no cardapio? imigrantes ou questdes religiosas ou festivas,
com receitas que passam de uma geracéo
para outra),
e ha producao (ou viabilidade de producéo) dos
ingredientes na regido.
1.6 0 Czrda_zlo Contem[?[a ??Ilmentos Solicitar o documento contendo o levantamento da
produzidos na reglaos producgao local ao nutricionista para conferéncia.
1.7 Cardapio r~espe|ta a sazonalidade Solicitar o calendario agricola local ao nutricionista
da produgéo P
local? para conferéncia.
18 O cardapio planejado é Verificar os possiveis motivos do ndo cumprimento do
) cumprido nas escolas? cardapio (falta de alimentos, equipamentos,
cozinheira, orientagao/formagao sobre o preparo,
outro)
2 ALIMENTOS IN NATURA E Sim Nio Observacio
MINIMAMENTE PROCESSADOS &
Atencéo: bebidas a base de frutas (sucos e refrescos)
21 O cardapio contém FRUTAS no n&o substituem a obrigatoriedade da oferta de frutas
’ minimo 3 vezes na semana? in natura. Exemplos: abacate, abacaxi, acerola,
ameixa, araga, banana, caja, caqui, carambola,
cupuagu, fruta-
pao, goiaba, graviola, jabuticaba, jaca, jenipapo,
laranja, limdo, maga, mamao, manga, maracuja,
pequi, pitanga, pitomba, tangerina, uva.
_ Exemplos: abdbora (paulista, baianinha, de pescogo,
29 O cardapio contém LEGUMES E menina, japonesa ou moranga), jerimum, abobrinha,

acelga, agrido, alface (lisa, crespa, americana, roxa,
romana), almeirdo, berinjela, beterraba, brocolis,
cebola, cenoura, chicéria, chuchu, couve, espinafre,
jilé, maxixe, mostarda, ora-pro-nobis, pepino,
pimentao, quiabo, repolho, tomate, etc.




23

Ha cardapio diferenciado para
todas as

modalidades de ensino
atendidas?

24

O cardapio contém alimentos
FONTE DE VITAMINA A no
minimo 3 vezes na semana?

Exemplos: vegetais amarelos (como abdbora e
cenoura) e frutas amarelo-alaranjadas (como manga,
caju, goiaba, mamao e caqui), vegetais folhosos
verdes (como espinafre, couve, beldroega, bertalha e

mostarda),
além de oleos e frutas oleaginosas (buriti, pupunha,
dendé e pequi)

25

O cardapio contém, no minimo,
10* itens diferentes de
alimentos in natura e
minimamente processados em
cada semana?

*Em caso de periodo parcial com 2 refeigdes o
cardapio devera conter, no minimo 14 itens
distintos de alimentos in natura e minimamente
processados

Alimentos in natura (obtidos diretamente sem que
tenham sofrido qualquer alteragdo apos deixarem a
natureza e Alimentos minimamente processados
(submetidos a alteragées minimas). Exemplos:
frutas, legumes, verduras in natura ou embalados,
fracionados, refrigerados ou congelados; arroz
(branco, integral ou parboilizado); milho em grédo ou
na espiga, graos de trigo e de outros cereais; feijao,
lentilha e outras leguminosas; frutas secas; sucos
de frutas sem adigdo de agucar ou outras
substancias; castanhas, oleaginosas sem sal ou
agucar; ervas frescas ou secas e especiarias;
farinhas ( mandioca, milho ou de trigo); macarréo;
carnes (gado, porco, pescados, aves) refrigeradas
ou congeladas sem tempero; leite pasteurizado,
ultrapasteurizado (longa vida) ou em p¢; iogurte
(sem agucar ou aditivos); ovos; cha, café, e agua
potavel.

ALIMENTOS
PROCESSADOS E
ULTRAPROCESSADOS

Sim

Observagao

3.1

O cardapio encontra-se isento de
ALIMENTOS PROIBIDOS?

Alimentos e bebidas proibidos: refrigerantes e
refrescos artificiais, bebidas ou concentrados a base
de xarope de guarana ou groselha, chas prontos
para consumo e outras bebidas similares, cereais
com aditivo ou adogado, bala e similares, confeito,
bombom, chocolate em barra e granulado, biscoito
ou bolacha recheada,

bolo com cobertura ou recheio, barra de cereal com
aditivo ou adogadas, gelados comestiveis, gelatina,
temperos com glutamato monossédico ou sais
sédicos, maionese e alimentos em pd ou para
reconstituicao

3.2

O cardapio encontra-se isento de
alimentos que contenham
GORDURA TRANS
INDUSTRIALIZADA?

Para avaliar, leia o rétulo do alimento e identifique
algum dos seguintes termos: Gordura; Gordura
vegetal (de girassol, de milho, de soja); Gordura de
soja parcialmente hidrogenada; Gordura hidrogenada;
Gordura hidrogenada de soja; Gordura parcialmente
hidrogenada e/ou interesterificada; Gordura vegetal
hidrogenada; Gordura vegetal parcialmente
hidrogenada; Oleo de milho hidrogenado; Oleo
vegetal hidrogenado (de .

algodao, de soja, de palma); Oleo vegetal liquido e
hidrogenado; Oleo vegetal parcialmente
hidrogenado; Creme vegetal; Composto lacteo com
gordura vegetal; Margarina; Margarina vegetal
(hidrogenada); etc.

3.3

O cardapio contétm PRODUTOS
CARNEOS PROCESSADOS, no

Sao considerados produtos carneos para fins do
PNAE: carne mecanicamente separada, mortadela,
salsicha, alméndega, apresuntado, fiambre,




maximo, 2 vezes no més?

hamburguer, quibe pronto para consumo, paté, bacon,
barriga defumada, lombo, carne bovina em conserva,
aves temperadas, paleta cozida, produtos carneos
salgados, empanados,

prato elaborado pronto ou semipronto contendo
produtos de origem animal, copa, carne bovina
curada dessecada, JerkedBeef, presunto, presunto
cozido, presunto cru, salame e linguica.

O cardapio contém LIQUIDOS

Bebida Lactea se refere a qualquer liquido lacteo

3.4 LACTEOS ADOGADOS, no adogado ou ultraprocessado (como exemplo: iogurte
maximo, 1 vez no més? ultraprocessado adogado).

Alimentos em solucdo de 4gua e sal e, as vezes,

35 O cardapio contém vinagre, como conservas de cenoura, pepino,

’ ALIMENTOS EM CONSERVA, cebola, milho, ervilha, sdo alimentos processados.
no maximo, 1 vez no més? Legumes e verduras em conserva podem ser
ofertados, no maximo, uma vez por més. Caso
contenham aditivos (corantes, saborizantes,
espessantes, etc) em sua lista de
ingredientes, serao classificados como
ultraprocessados.

36 O cardapio possui PAES, Em caso de periodo parcial com 2 refeigoes

: BOLACHAS e o cardapio devera conter paes, bolachas e
BISCOITOS, no maximo 2 vezes biscoitos no maximo 3 vezes na semana)
na semana?

O cardapio possui .

3.7 MARGARINA (creme Devem ser isentos Qe gordura %‘r.ans em sua
vegetal interesterificado), no composic&o (gonferlr termos utilizados como
maximo 1 vez no més? _referenaa no item Gordura Trans Industrializada) no

item 3.2
Considera-se "doce" para o PNAE todo alimento ou
O cardapio contém DOCES EM preparacgao adicionada de agucar em sua
3.8 GERAL. no méximo. 1 vez no composigdo (Nota Técnica n°
- ’ ’ 1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE). Leia
més? atentamente o rétulo para verificar a presencga de
substancias que séo relacionadas a presenca de
acucar (Acgucar (branco/refinado, cristal, demerara,
mascavo, etc); Agucar (de confeiteiro, de coco,de
cana); agucar invertido; Dextrose; Glicose; Frutose;
Glucose de milho; Lactose; Maltodextrina; Maltose;
Mel; Melago/melado; Néctares; Sacarose; Xarope
(malte, milho)
39 O cardapio contém DOCES Sao preparacdes regionais doces, ndo

REGIONAIS, no maximo 2 vezes
ao més?

industrializadas: canjica, mugunza, arroz doce,
curau, mingau e similares (Nota Técnica n°
1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE).

*Para cada questao respondida negativamente, é necessario que o conselho discuta em grupo e
faca uma notificagao para a gestao, solicitando a devida justificativa e planejamento para
adequacgido
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MATERIAL DE APOIO

2.1

Frutas

Exemplos: abacate, abacaxi, acerola, ameixa, araga, banana, caja, caqui, carambola,
cupuagu, fruta-péo, goiaba, graviola, jabuticaba, jaca, jenipapo, laranja, liméo, maca,
mama&o, manga, maracuja, pequi, pitanga, pitomba, tangerina, uva.

22

Legumes e Verduras

Exemplos: abdbora (paulista, baianinha, de pescogo, menina, japonesa ou moranga),
jerimum, abobrinha, acelga, agrido, alface (lisa, crespa, americana, roxa, romana),
almeirao, berinjela, beterraba, brécolis, cebola, cenoura, chicoria, chuchu, couve,
espinafre, jil6, maxixe, mostarda, ora-pro-ndbis, pepino, pimentao, quiabo, repolho,
tomate, etc.

23

Alimentos fonte de
Ferro

Exemplos: carnes vermelhas (carnes de gado, porco, cabrito e cordeiro); carnes de
aves e de pescados

24

Alimentos Fonte de
Vitamina A

Exemplos: vegetais amarelos (como abdbora e cenoura) e frutas
amarelo-alaranjadas (como manga, caju, goiaba, mamao e caqui), vegetais folhosos
verdes (como espinafre, couve, beldroega, bertalha e mostarda), além de éleos e
frutas oleaginosas (buriti, pupunha, dendé e pequi)

2.5

3.1

Alimentos in natura
ou minimamente
processados

Lista de Alimentos
Proibidos

Alimentos in natura (obtidos diretamente sem que tenham sofrido qualquer
alteracdo apds deixarem a natureza e Alimentos minimamente processados
(submetidos a alteragcdes minimas). Exemplos: frutas, legumes, verduras in natura ou
embalados, fracionados, refrigerados ou congelados; arroz (branco, integral ou
parboilizado); milho em grdo ou na espiga, graos de trigo e de outros cereais; feijao,
lentilha e outras leguminosas; frutas secas; sucos de frutas sem adigado de agucar ou
outras substancias; castanhas, oleaginosas sem sal ou agucar; ervas frescas ou
secas e especiarias; farinhas ( mandioca, milho ou de trigo); macarréo; carnes (gado,
porco, pescados, aves) refrigeradas ou congeladas sem tempero; leite pasteurizado,

ultrapasteurizado (longa vida) ou em
po; iogurte (sem agucar ou aditivos); ovos; cha, café, e agua potavel.

Seguintes alimentos e bebidas ultraprocessados: refrigerantes e refrescos artificiais,
bebidas ou concentrados a base de xarope de guarana ou groselha, chas prontos
para consumo e outras bebidas similares, cereais com aditivo ou adogado, bala e
similares, confeito, bombom, chocolate em barra e granulado, biscoito ou bolacha
recheada, bolo com cobertura ou recheio, barra de cereal com aditivo ou adogadas,

gelados comestiveis, gelatina, temperos com . ]
glutamato monossadico ou sais sédicos, maionese e alimentos em p6 ou para
reconstituicdo

3.2

Gordura trans
industrializada

Para avaliar, leia o rétulo do alimento e identifique algum dos seguintes termos:
Gordura; Gordura vegetal; Gordura de vegetal de girassol; Gordura vegetal de soja;
Gordura de soja parcialmente hidrogenada; Gordura hidrogenada; Gordura
hidrogenada de soja; Gordura parcialmente hidrogenada; Gordura parcialmente
hidrogenada e/ou interesterificada; Gordura vegetal hidrogenada; Gordura vegetal
parcialmente hidrogenada; Margarina vegetal

hidrogenada; Oleo de milho hidrogenado; Oleo vegetal de algodao; Soja e palma
hidrogenado; Oleo vegetal hidrogenado; Oleo vegetal liquido e hidrogenado; Oleo
vegetal parcialmente hidrogenado; Creme vegetal; Composto lacteo com gordura
vegetal; Margarina; Margarina vegetal

3.3

Produtos carneos

Os produtos carneos sao, de preferéncia, obtidos a partir de carne fresca que sofra
um ou mais tipos de processo, entre eles, cozimento, salga, defumagédo ou mesmo
somente a adigdo de condimentos e temperos.Sao considerados produtos carneos
para fins do PNAE: carne mecanicamente separada, mortadela, salsicha,
alméndega, apresuntado, fiambre, hamburguer, quibe pronto para consumo, paté,
bacon, barriga defumada, lombo, carne bovina em conserva, aves temperadas,
paleta cozida, produtos carneos salgados, empanados, prato elaborado pronto ou
semipronto contendo produtos de origem animal, copa, carne bovina curada
dessecada, JerkedBeef, presunto, presunto cozido, presunto cru, salame e linguiga.

3.4

Liquidos lacteos
adogados

Bebida Lactea se refere a qualquer liquido lacteo adogado ou ultraprocessado (como
exemplo: iogurte ultraprocessado adogado).

3.5

Alimento em
conservas

Alimentos em solugdo de agua e sal e, as vezes, vinagre, como conservas de
cenoura, pepino, cebola, milho, ervilha, sdo alimentos processados e podem ser
oferecidos 1 vez na semana. Caso contenham aditivos (corantes,




aromatizantes, saborizantes, espessantes, etc) em sua lista de ingredientes,
serdo classificados como ultraprocessados e proibidos de serem oferecidos
nas creches.
3.6 Paes, bolachas e Devem ser isentos de gordura frans em sua composig¢ao (conferir termos utilizados
biscoitos como referéncia no item Gordura Trans Industrializada) no item 3.2
3.7 \I\//Ieagrggl]ma e creme Devem ser isentos de gordura trans em sua composigéo (conferir termos utilizados
interesterificado como referéncia no item Gordura Trans Industrializada) no item 3.2
38 D | De acordo com a Nota Técnica n° 1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE
' oces em gera considera-se "doce" para o PNAE todo alimento ou preparagéo adicionada de agucar
em sua composigdo. Leia atentamente o rétulo para verificar a presenca de
substancias que sao relacionadas a presenca de agucar (item agucar)
39 D . . Sao preparagdes regionais doces, ndo industrializadas: canjica, mugunza, arroz
’ oces regionails doce, curau, mingau e similares, de acordo com a Nota Técnica n°
1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE. A oferta dessas preparacgdes se limita a no
maximo duas vezes por més.

** Alimentos descritos na aba de apoio sdo exemplos de que podem existir outros alimentos fontes de Ferro heme, vitamina A,
frutas, legumes, verduras, assim como in natura, minimamente processados, processados e ultraprocessados. Para maiores
informagdes consulte o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira
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