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INTRODUCAQ

Programa Nacional de Alimentacao Escolar

O Programa Nacional de Alimenta¢ao Escolar (PNAE),
implantado em 1955, garante, por meio da transferéncia de
recursos financeiros pelo Governo Federal e complementados
com recursos das prefeituras e dos governos de estado, a
alimentacdo escolar aos alunos de toda a educacadao bdsica
(educacdo infantil, ensino fundamental, ensino médio e
educacdo de jovens e adultos) matriculados em escolas
publicas e filantrdpicas.

Seu objetivo é atender as necessidades nutricionais dos alunos
durante sua permanéncia em sala de aula, contribuindo para o
crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem e o
rendimento escolar dos estudantes, bem como promover a
formacao de hdbitos alimentares sauvudaveis através de uma
alimentacdo de qualidade nutricional e com maior controle e
garantia higiénico-sanitaria.

A gestdo do PMAE (Programa Municipal de Alimentacdo
Escolar) é realizada pela Secretaria Municipal de Educacdo
através de convénio firmado com a CEASA Campinas,
responsdvel pela operacionalizacdo do Programa.

Restricao Alimentar

A escola é um ambiente propicio para aprendizados diversos,
dentre os quais aqueles relacionados @ importancia da
alimentacao sauddvel para a promo¢do do desenvolvimento
fisico e intelectual sadios. A restricdo alimentar acontece
quando existe a necessidade de excluir algum alimento e seus
derivados da dieta, seja por alguma doenc¢a ou por op¢do,
como nos casos de veganismo e vegetarianismo.

A diversidade de doencas existentes, tais como: doenca celiaca,
diabetes, hipertensdo, anemias, alergias, intolerdncias
alimentares, pode confundi-los. Por isso, é fundamental que o
aluno seja diagnosticado por um meédico e acompanhado por
um nutricionista, visando & altera¢cdao do padrdao alimentar
para que obtenha melhora na qualidade de vida.

Cada vez mais cedo, criancas e jovens tém sido vitimas de
doencas que podem ser combatidas, remediadas ou
minimizadas com uma alimenta¢do adequada.

@ Guia de Orientacao Para Restricao Alimentar



Alergia X Intolerancia Alimentar

As mudancas da dieta moderna e as influéncias ambientais tém
sido implicadas na escalada das reacoes adversas aos
alimentos. Estima-se que 20% da populacao altera sua dieta
devido & percepc¢do destas reacoes (Sicherer e Sampson, 2010).
O processo de cuidado nutricional deve ser cautelosamente
avaliado e examinado, pois pode afetar muito a qualidade de
vida de um individuo.

As reacoes adversas aos alimentos englobam a alergia
alimentar, que é uma reac¢do imunoldgica, ou seja, o sistema
imune identifica erroneamente o alimento como uma ameaca e
monta um ataque contra ele. Em geral a reacdo é causada por
uma proteina e seus sintomas podem aparecer minutos apés a
ingestdo do alimento alergénico, afetando diferentes partes
do corpo e apresentam severidade variada, tendo a anafilaxia
como manifestacdo clinica mais grave, podendo levar o
individuo a ébito se ndo tratado rapidamente.

Ja a intolerdncia alimentar, € uma rea¢dao adversa que ndo
envolve o sistema imunoldgico, mas estd relacionado na forma
como o0 organismo processa o alimento e é causado por
mecanismos que incluem reacoes téxicas, metabdlicas ou
farmacoldgicas.

Diagnostico e Tratamento

A eliminacdo de alimentos é uma das ferramentas utilizadas no
diagndstico e no tratamento de reacoes adversas aos
alimentos. Na dieta de eliminacdo padrdao, os alimentos
suspeitos sdo eliminados da dieta por um periodo determinado
(geralmente 4 a 12 semanas) seguido de reintroducdo e fase de
provocacao alimentar, orientada pelo médico. Portanto, é
imprescindivel a apresentac¢cdao do laudo médico atualizado,
detalhando as orientacoes de acordo com cada etapa do
tratamento.

Cuidados no Preparo dos Alimentos

A escola exerce um papel fundamental no apoio ao aluno com
alergia ou intolerd@ncia alimentar, devendo seus funcionarios
serem orientados quanto aos cuidados como a leitura
cvidadosa dos rétulos antes de servir os alimentos. Nos casos
das alergias alimentares, além da substituicdo dos alimentos
alergénicos, alguns cuidados sdo essenciais para evitar o que
chamamos de contaminacdao cruzada. @



Para tanto, recomenda-se 0s seguintes procedimentos para se
evitar o cruzamento de elementos tracos de alimentos
alergéenicos:

e Separacdo de utensilios exclusivos para uso do aluno com
alergia alimentar (copos, pratos, talheres, etc.) e se
possivel de equipamentos como liquidificador, mixer, etc.

e O armazenamento destes utensilios deve ser separado dos
demais, devidamente protegidos em caixas pldasticas com
tampa, devidamente higienizadas, conforme orientado no
Manual de Boas Prdticas;

e Correta higienizacdo de superficies (bancadas),
equipamentos e utensilios utilizados no preparo dos
alimentos evitando assim a ingestdo despercebida de um
componente alergénico;

e Quando nao for possivel a separacdo de um espaco ou
bancada exclusiva para o preparo de alimentos dos alunos
com restricdo alimentar, deve-se priorizar o preparo
destes alimentos em hordrio que anteceda as demais
preparacoes do carddpio;

e Deve-se deixar uma esponja exclusiva para higienizacao
dos utensilios dos alunos com alergia alimentar;

e O procedimento de coleta de amostras deve ser realizado,
conforme instrucoes do Manual de Boas Prdticas, exceto
para alimentos para restricdo fornecidos pelos pais ou
pelo programa de alimentag¢do escolar, que devem ser
registrados no documento para rastreabilidade de
alimentos especiais (Anexo 1).

ANEXO 1 - DOCUMENTO PARA RASTREABILIDADE DE ALIMENTOS ESPECIAIS

DOCUMMENTO PARA RASTREABIUIDADE DE ALIMENTOS ESPECLAIS
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ATENDIMENTO AO9 ALUNOS COM
NECESOIDADED ALIMENTARES EoPECIALS

O Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdao (FNDE), no
“Caderno de Referéncia: Alimentag¢do Escolar para Estudantes
com Necessidades Alimentares Especiais”, recomenda que o
atendimento na escola seja centrado no diretor, que deve
acolher o responsdvel pelo aluno com necessidade alimentar
especial, receber o atestado médico e conferir se ele estd
completo, tendo, no minimo, um diagndstico claro (nome da
condicdo/enfermidade).

Para solicitacdao de atendimento aos alunos com necessidades
alimentares especiais pelo Departamento de Alimentacdo
Escolar, devem ser seguidas as seguintes instrucoes:

e Solicitar ao responsavel pelo aluno atestado
médico/nutricional que deve conter os seguintes dados:
nome completo do aluno, data de nascimento, diagndstico
preferencialmente com CID (Classificacdo Internacional de
Doencas), prescricdo/orientacdo nutricional, duracdo do
tratamento, data, assinatura do médico ou nutricionista e
carimbo.

e Cadastrar o aluno e a patologia no sistema INTEGRE.

e Encaminhar via e-mail para o supervisor da unidade escolar
uma cépia do atestado meédico.

e Aguardar retorno do supervisor via e-mail.

Observacoes

e A orientacdo nutricional se dard apenas depois da entrega
do atestado médico/nutricional com a descricdo de, no
minimo, um diagndstico claro.

e O carddpio serd adaptado conforme orientacdo
médica/nutricional.

e As cozinheiras da unidade serdo orientadas pelo supervisor
responsavel pela unidade.

e O atestado médico/nutricional deverd ser renovado no
prazo maximo de um ano ou quando o aluno tiver alta do
tratamento.

@
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RASTREABILIDADE DE ALIMENTOD seeceee.
INDUSTRIALIZADOS

Como medida de controle de qualidade e para auxiliar no
esclarecimento de eventuais ocorréncias de doenca
transmitida por alimento, todos os alimentos industrializados
especificos para atendimento dos alunos com restricoes
alimentares deverao ser registrados no DOCUMENTO PARA
RASTREABILIDADE DE ALIMENTOS ESPECIAIS (ANEXO 1), que
contém informacodes relativas a origem do produto.

O Documento de Rastreabilidade deve ser preenchido pela
cozinheira (o) no ato do recebimento dos produtos especificos
para restricdo alimentar e ficar armazenado em pasta
apropriada e disponivel para consuvulta.

Mediante o consentimento do nutricionista supervisor da
unidade e atestado médico atualizado, os cozinheiros poderao
receber e oferecer alimentos nado provenientes do Programa
Municipal de Alimentacdo Escolar (CEASA) para atendimento
aos alunos com necessidades alimentares especiais, desde que
apresentem embalagem fechada, integra, lacrada e dentro do
prazo de validade. Estes produtos também devem ser
registrados no Documento de Rastreabilidade.

Apos abertos, todos os produtos deverdo ser devidamente
identificados com Etiqueta de Identificacdo de Produtos
Abertos conforme orientacdo do Manual de Boas Praticas.
Em rela¢cdo ao preparo das formulas infantis especiais, os
seguintes cuidados deverdo ser tomados:

e Devem ser preparadas pela mesma cozinheira que preparar
o restante das mamadeiras das criancas sem restricoes;

e Utilizar a mesma dgua para diluicdo das mamadeiras sem
restricoes;

e As formulas infantis especiais entregues pela CEASA
(antirrefluxo, aminodcidos, d base soja) também devem
passar pelo mesmo procedimento de rastreabilidade e @
coleta de amostra ndo devera ser realizada;

@ Guia de Orientacao Para Restricao Alimentar



PROTOCOLO DE ATENDIMENTO AOo
ALUNOS COM RESTRICOES ALIMENTARES

Os Protocolos de Atendimento para Restricoes Alimentares sao
ferramentas de orienta¢cdo nutricional que de forma
simplificada, objetivam prover uma alimenta¢cao escolar
adequada aos alunos portadores de estado ou de condicdo de
saude especifica. Estes documentos devem permanecer na
cozinha da unidade escolar.

ALERGIA A CARNE SUINA

Embora a alergia a carne de mamiferos como suina, bovina ou
caprina seja rara, existe uma sindrome chamada alergia a
alfa-gal caracterizada pela resposta imunoldégica ao
carboidrato galactose-a-1,3-galactose.

Os principais sintomas sdo: urticdria, angioedema, sintomas
gastrointestinais e/ou anafilaxia de ocorréncia tardia, de 3 a 6
horas apds sua ingestao.

Orientacao Nutricional

Servir outro tipo de proteina (carne bovina, frango, peixe ou
ovos) para no dia que constar carne suina no cardapio.
Considerando que as carnes fornecidas pela CEASA sdo
congeladas em sistema IQF (Individually Quick Frozen),
processo em que os alimentos sdo congelados em pedacos
individuais “um a um”, ndo necessitam de descongelamento
antes da vutilizacdo facilitando o porcionamento nas refeicoes
sem alterar suas caracteristicas apos a abertura da
embalagem.

No caso de sobra de conteudo do produto na embalagem,
desde que ainda esteja congelado e em sua embalagem
original, o produto poderd retornar ao freezer, devidamente
identificado com a etiqueta de produto aberto e ser utilizado
dentro do prazo de 30 dias.

®



Alimentos e Preparacoes que Substituicao

contém carne suina PROIBIDOS PERMITIDOS

Carne suina e qualguer outro alimento que Qualquer outro tipo de proteina como
contenha carne suina em sua composicao carne bovina, frango, peixe ou ovos

ALERGIA A CORANTES

Corantes sdo aditivos adicionados aos alimentos para que eles
se tornem mais agraddveis ao olhar do consumidor, podem ser
classificados como artificiais/sintéticos ou naturais e estdo
presentes na maioria dos produtos industrializados.

O corante artificial tartrazina e o amarelo crepusculo, que
conferem a cor amarela sdo os mais problemdticos quando
relacionados as reacoes alérgicas. O corante tartrazina pode
estar escrito no rétulo do produto com o nome INS 102.

Outros corantes, como benzidina e o laranja B, sdo tambeéem
sugestivos a reacdes alérgicas. Em alguns alimentos podem ser
adicionados corantes naturais como urucum, curcuma e
carmim que sao ricos em antioxidantes e propriedades
benéficas ao organismo. Porém em situacoes bastante raras,
também podem ocasionar reacoes alérgicas em individuos
muito sensiveis a esses componentes.

Os corantes sintéticos sdo aditivos mais relacionados a alergia.
Sdo utilizados para melhorar o paladar, a aparéncia ou mesmo
como excipiente de alimentos, estando presentes em inumeros

produtos como sucos, balas, gelatinas, molhos,refrigerantes e

laticinios.

As manifestacdoes alérgicas decorrentes da ingestdo de
corantes costumam aparecer cerca de uma hora apéds a
ingestdo dos mesmos e aparecem mesmo quando foram
ingeridos em quantidades pequenas. Seus sintomas podem ser
bem diversificados, sendo os mais comuns urticdria e edema na
pele, falta de ar, espasmos, vomitos e cdlicas.

@ Guia de Orientacao Para Restricao Alimentar



O tratamento consiste em eliminar da dieta todos os alimentos
suspeitos e/ou alergénicos, de acordo com prescricdio médica e
ler atentamente o rotulo dos alimentos industrializados a fim
de identificar a presenca de corantes.

Devemos salientar que quanto mais especifico for o laudo
meédico com relacdo ao tipo de corante (sintético, natural e
coloracdo) que deve ser restrito, maiores serdao as
possibilidades de adequac¢do da dieta permitindo uma maior
variedade de alimentos.

Orientacao Nutricional

Qualquer alimento que contenha corante na composicdo
descrita no rétulo, de acordo com a especificacdo médica,
deverd ser excluido e substituido por outro equivalente
nutricionalmente.

Alimentos que contém corantes Substituicao
PROIBIDOS PERMITIDOS

Macarrdo tipo penne sem gluten (urucume
curcuma) e Macarrao tipo padre nosso sem
glaten (urucum e curcuma)

Macarrdao penne ou macarrao fusilli com
cereais

Creme vegetal (urucum e curcuma) Requeijdo caseiro
Gelatinas Fruta
logurte parcialmentedesnatado Leite

E IMPRESCINDIVEL A LEITURA ATENTA DOS ROTULOS DOS ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS, POIS PODE HAVER VARIACAO ENTRE AS MARCAS.

ALERGIA A OLEAGINOSAS

Oleaginosas sdo sementes originadas de plantas (nozes, castanhas,
amendoas, amendoim e entre outras), geralmente envolvidas em
casca dura e firme, ricas em proteina vegetal e com alto teor de
gordura.

A alergia a oleaginosas € uma patologia comum em vdrios paises e
sua prevaléncia parece ter aumentado nos uUltimos anos. A aquisi¢cdo
espontdnea de tolerdncia é rara nestes casos e crian¢cas acometidas
tendem a manifestar sintomas por toda a vida.



E importante ressaltar que a ingestdo acidental do alérgeno
resulta, frequentemente, em reacdes anafildticas e casos
fatais.A maioria das reacdes envolve a pele (urticdria e edema)
e também os sistemas respiratorio (som de chiado ao inspirar,
falta de ar, tosse) e gastrintestinal (diarreia e vomitos).

A exclusdo das oleaginosas e o fornecimento de medicamento
de emergéncia sdao,atualmente, o principal pilar do
tratamento.

Orientacao Nutricional

Até o momento a orientacdo para alérgicos a oleaginosas
consiste na sua eliminacdao da dieta todas as preparacoes que
contenham oleaginosas como principal constituinte,
ingrediente e/ou tracos, e deverdo ser substituidas por outras
equivalentes nutricionalmente.

Para tanto, é necessdrio treinar o aluno e seus familiares na
leitura de rétulos e orientd-los a evitar a ingestdo de produtos
sem rdtulos. E possivel a contaminacdo de alimentos isentos de
oleaginosas na sua composi¢cdo durante o processamento por
equipamentos utilizados na producdo de outros produtos e
também durante o preparo e manipulacdo em restaurantes.

Alimentos que contém Substituicdo
oleaginosas PROIBIDOS PERMITIDOS

Biscoito salgado individual, Biscoito agua
e sal sem lactose, Biscoito salgado com
gergelim sem lactose, Biscoito maisena
sem lactose, Biscoito de polvilho ou Paes

Barra de cereal com maca, passas e canela

E IMPRESCINDIVEL A LEITURA ATENTA DOS ROTULOS DOS ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS, POIS PODE HAVER VARIACAO ENTRE AS MARCAS.

Alimentos e ingredientes que devem ser evitados

Alergia ao amendoim

¢ Amendoim Oleo de amendoim:
e Proteinahidrolisadade Farinha de amendoim

amendoim; Marzipan;
¢ Castanhas artificiais ou naturais Manteiga de amendoim;
(risco de tracos) Chili.

* Gorduravegetal (menos comum

no Brasil);
FNDE, 2017
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Alergia a castanhas

¢« Améndoa; ¢ Castanhade caju;

e Peca; ¢ Macadamia;

e Oleosvegetais, comoode ¢ Castanhado Brasil (ou
améndoa; conhecida do Para)

* Avel3; * Noz;

* Pistache; ¢ Pinoli

¢ Marzipan; * Gianduia.

FNDE, 2017

ALERGIA A OVO

A proteina da clara (albumina) é a causadora das alergias, mas
recomenda-se excluir a gema também da alimentac¢cado, pois é
impossivel separd-las completamente. Os ovos, enquanto
ingredientes sdo usados em diferentes tipos de preparacoes e
produtos industrializados como maionese, sorvetes, bolos,
suflés, mousses, empanados, macarrdo, panquecas, biscoitos,
pdo de queijo, entre outros. Nos rétulos deve-se ficar atento a
ingredientes como albumina, ovomucdide, ovoalbumina e
lisozima.

Seus sintomas comecam a aparecer de trinta minutos @ uma
hora apds a ingestdo e podem ser bem diversificados, sendo os
mais comuns: placas vermelhas e coceira na pele, falta de ar,
tontura, alteracoes dos vasos, edema de mucosas (ldbios,
pdlpebras e glote). Os sintomas ainda podem levar a uma
queda rdpida da pressdo arterial, constricdo dos brénquios
pulmonares e choque anafildatico.

Orientacao Nutricional

Qualquer preparacdao ou alimento que contenha ovo como
principal constituinte ou como ingrediente, deverd ser
substituida por outra equivalente nutricionalmente sem ovo na
composi¢cdo. Muitos alimentos podem conter ovo devido
contaminac¢ao cruzada no processo de producdo dos alimentos.



Alimentos e Preparacdes que Substituicao
contém ovo PROIBIDOS PERMITIDOS

Ovo mexido/omeletefovo em po Qualguer tipo de carne ou sardinha ou atum
Barra de cereal com maca, passas e canela Biscoitos (¥¥%%)

Biscoito de polvilho Biscoitos (¥¥%%)

Mistura para bolo Farinha de trigo

Pao de queijo sem lactose Biscoitos (****) ou Paes (2)

Macarrao penne, Macarrdao tipo penne sem

Macarrao fusilli com cereais gluten ou Macarrdao tipo padre nosso sem
glaten

Bolinho individual Biscoitos (****) ou Paes (2)

Bolo simples para lanche Bolo preparado sem ovos na receita (1)

Bolo de aniversario Bolo preparado sem ovo na receita (1)

(1) Preparacdes feitas na escola ndao devem conter ovos na receita e deve-se ter
a maxima higiene e cuidado para que nao haja nenhuma sobra ou traco desse
Ingrediente proibido nos utensilios, equipamentos e bancadas que possam
contaminar a preparacao.

(2) Os paes fornecidos pelo Programa de Alimentacao Escolar niao possuem
OVOS em sua composicao.

(* % +) Biscoitos - Biscoito salgado individual, Biscoito agua e sal sem lactose,
Biscoito salgado com gergelim sem lactose, Biscoito maisena sem lactose.

E IMPRESCINDIVEL A LEITURA ATENTA DOS ROTULOS DOS ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS, POIS PODE HAVER VARIACAO ENTRE AS MARCAS.

Alimentos e ingredientes que devem ser evitados

Alergia ao ovo

e Qvo, ¢ Livetina;

¢ (Clarade ovo (egg white); ¢ Maionese;

¢ Gema (eggyolk); ¢ Merengue;

e Albumina; ¢ Ovoalbumina;

¢ Conoalbumina; ¢ Ovoem po;

¢ Flavoproteina; ¢ Ovoglobulina;

¢ [Fosvitina; ¢ QOvomucina,

e Globulina; ¢ Ovomucoide;

¢ Granulo; ¢ Ovotransferrina;

¢ Lecitina; ¢ Ovovitelina;

e Lipoproteinade baixa ¢ Plasma;
densidade; ¢ Simplesse;

e Lipovitelina; ¢ Solidosde ovo;

e Lisozima(E1l 105); ¢ Vitelina;

FNDE, 2017
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ALERGIA A PEIXE

A alergia alimentar pode ser definida como uma rea¢ao adversa
a um antigeno alimentar mediada por uma rea¢do imunoldgica,
Oou seja, pessoas alérgicas possuem um sistema imunoldgico que
reconhece como agente nocivo, mesmo as substancias que ndo
causariam complicacoes na grande maioria dos individuos.

As manifestacodes clinicas da reacao alérgica podem variar de
moderadas a graves e os sintomas surgem rapidamente, entre
alguns minutos até duas horas apds a ingestdo do alimento e
podem incluir manifestacdes cutaneas (pele e mucosas),
respiratorias, gastrointestinais e cardiovasculares, de forma
isolada ou combinada.

Manifestacoes clinicas:

e Pele e mucosas: erupcoes, eczema, urticdria, sensacdo de
formigueiro na boca;

 Respiratdrias: dificuldades respiratoérias;
e Gastrointestinais: vomito, dores abdominais, diarreia;

e Cardiovasculares: diminvicdo da pressao arterial, perda de
consciéncia.

Orientacao Nutricional

Servir outro tipo de proteina (carne bovina, suina, frango ou
ovos) no dia em que constar peixe no carddpio. Considerando
que as carnes fornecidas pela CEASA sdo congeladas em sistema
IQF (Individually Quick Frozen), processo em que os alimentos
sdo congelados em pedacos individuais “um a um”, ndo
necessitam de descongelamento antes da utiliza¢do facilitando o
porcionamento nas refeicoes sem alterar suas caracteristicas
apds a abertura da embalagem.



No caso de sobra de conteudo do produto na embalagem, desde
que ainda esteja congelado e em sua embalagem original, o
produto poderd retornar ao freezer, devidamente identificado
com a etiqueta de produto aberto e ser utilizado dentro do prazo
de 30 dias.

A escola deve trabalhar com a familia e estudantes, no sentido
de fornecer orientag¢oes quanto aos cuidados necessdrios para
os alunos com alergia a peixe. Algumas dessas orientagcoes sdo:

e Excluir da alimentacdo peixe e preparacoes culindrias que o
contenham;

e Observar na rotulagem ingredientes que contenham farinha
de peixe ou parvalbumina (proteina presente no peixe).

Alimentos e Preparacoes que Substituicdo

contém peixe PROIBIDOS PERMITIDOS

File de peixe, atum, sardinha, kani,
anchovas, surimi e qualquer outro alimento
gue contenha peixe em sua composicao

Qualguer outro tipo de proteina como
carne bovina, suina, frango ou ovo

ALERGIA A PROTEINA DO LEITE DE VACA

A alergia & proteina do leite (APLV) é uma reacdo adversa do
sistema imunoldgico as proteinas presentes no leite. Na
alergia a proteina do leite as manifestacdes ocorrem mesmo
quando a ingestdo é em quantidade minima. Recomenda-se
leitura detalhada dos rétulos dos produtos industrializados
para identificar ingredientes que podem conter leite de vaca
(alfacaseina, betacaseina, caseinato, alfalactoalbumina,
hidrolisados, betalactoglobulina, aroma de queijo, lactulose),
visando certificar-se de que ndo hd a substadncia causadora
da alergia.
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Orientacao Nutricional

Qualquer preparacdao ou alimento que contenha leite como
principal constituinte, como ingrediente ou tracos de leite devera
ser substituida por outra equivalente nutricionalmente, sem leite
ou derivados e tracos de leite na composi¢cdo. Muitos alimentos
podem conter leite devido contamina¢cdo cruzada no processo de
producado.

Alimentos e Preparacoes que Substituicdo

contém leite PROIBIDOS PERMITIDOS

Formula infantil especifica, “leite” de soja ou
suco de fruta (1)
Formula infantil especifica, “leite” de soja ou
suco de fruta (1)

Leite de vaca e Leite sem lactose

logurte parcialmente desnatado

Requeijao cremoso, manteiga e margarina Creme vegetal

Barra de cereal com macé, passas e canela Biscoito agua e sal sem lactose, Biscoito
maisena sem lactose, Biscoito de polvilho,

Biscoito salgado com gergelim sem lactose
ou Panificados (3), Mistura para bolo sem
glaten, sem leite, sem soja; Mistura para
P3o de queijo sem lactose torta sem gliten, sem leite, sem soja

Biscoito salgado individual

Flocos de milho agucarados

Strogonoff, fricass&, escondidinho ou Separar uma por¢dao antes de adicionar o
gualguer outra carne preparada com leite, leite, creme de leite, margarina ou requeijao
creme de leite, margarina ou requeijao (2)

Purés, creme de milho, creme de espinafre ou Separar uma porg¢dao antes de adicionar o
gualquer outra preparacdao com leite, creme leite, creme de leite, margarina ou requeijao
de leite, margarina ou requeijao (2)

Bolo preparado sem leite, creme de leite,
leite condensado ou margarina na receita
(2), Bolinho individual (3) ou Mistura para
bolo sem glaten, sem leite, sem soja

Bolo preparado sem leite, creme de leite,
leite condensado ou margarina na receita (2)
ou Mistura para bolo sem gliten, sem leite,
sem soja

Bolo simples para lanche

Bolo de aniversario

Sobremesas a base de leite, creme de leite ou

Fruta
leite condensado

(1) Para substituicao do leite de vaca deve-se levar em consideracao aidade da crianca
e a prescricao meédica.

(2) Preparacoes feitas na escola nao devem conter leite, creme de leite, leite
condensado, margarina ou requeijao nareceita e deve-se ter amaxima higiene e
cuidado para que nao haja nenhuma sobra ou traco desses ingredientes proibidos nos
utensilios, equipamentos e bancadas que possam contaminar a preparacao.

(3) Os paes e bolinhos fornecidos pelo Programa de Alimentacao Escolar nio possuem
leite em sua composicao.



E IMPRESCINDIVEL A LEITURA ATENTA DOS ROTULOS DOS ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS, POIS PODE HAVER VARIACAO ENTRE AS MARCAS.

Alimentos e ingredientes que devem ser evitados

Alergia a proteina do leite de vaca (APLV)

e |Leite; e Lactoferrina;
¢ Leiteempo; ¢ Lactoglobulina;
¢ Leite condensado; ¢ Lactose, lactulose e lactulona;
¢ Cremede leite; e Leitelho;
¢ Manteiga(gordurade manteiga, ® Misturalactea;
oleo de manteiga, ésterde ¢ Proteinadosoro;
manteiga); ¢ Corante, saborouaroma de
¢« Caseina; baunilha, caramelo, coco, leite,
¢ (Caseinatode amonia, calcio, manteiga, queijo (podem
magnesio, potassio ou sodio; conter tracos - consultaro
¢ Compostolacteo fabricante);
¢ Fermento lacteo; e Solidosdo leite;
¢ Fosfatode lactoalbumina; ¢ Sorode leite;
¢ Gorduraanidrade leite; ¢ Tracosde leite;
¢ Lactatos; ¢ Whey protein.
¢ Lactoalbumina; ¢  Chantilly;
¢ Molhobranco; e Nata;
e Margarina; e Leitefermentado;
¢« Bebidalactea; ¢ |logurte;
¢ Queijos nogeral; ¢ Requeijao;
¢ Petitsuisse; ¢ Coalhada;
¢ Docede leite;
FNDE, 2017

ALERGIA A SOJA

A soja é altamente proteica, sendo que quase metade da sua
composicdo é de proteinas (48%). A alergia a soja € uma das
alergias alimentares mais comuns, especialmente entre os bebés
e criancas. Aproximadamente 0,4% das crian¢as sdo alérgicas a
soja. Estudos indicam que a alergia a soja geralmente ocorre na
infncia e embora muitas vezes possa ser superada até os trés
anos de idade, as pesquisas indicam que para a maioria das
criancas a alergia desaparece até os 10 anos de idade.
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Os dOleos ultra refinados sdo potencialmente ndo alergénicos,
uma vez que o processo de refinamento elimina as proteinas
responsdveis pelas reacdes alérgicas. No entanto, alguns
pacientes mais sensiveis podem apresentar sintomas apoés
ingestao do 6leo de soja, especialmente no trato gastrintestinal
(COCCO, 2017).

Considerando que existem graus de alergia aos componentes da
soja e que o tratamento deve ser individualizado, devemos
salientar que quanto mais especifico for o laudo médico com
relacdo os alimentos que devem ser restritos, maiores serdo as
possibilidades de adequacdo da dieta permitindo uma maior
variedade de alimentos.

Orientacao Nutricional

Qualquer alimento que contenha soja como principal constituinte
ou como ingrediente na composi¢cdo descrita no rétulo, de
acordo com a especificacdo meédica, deverd ser substituido por
outro equivalente nutricionalmente e sem soja na composi¢cao.
Muitos alimentos podem conter soja devido contaminac¢ao
cruzada no processo de producdo, dessa forma, cada caso
deverad ser tratado individualmente dependendo do nivel de
alergia do aluno.

Alimentos e ingredientes que devem ser evitados

Alergia a soja

e Lecitina; ¢ Globulinas;

¢ Farinha de soja; ¢ Hemaglutinina;

¢ Proteinaisoladade soja; ¢ |soflavonas;

¢ Proteinatexturizada de soja; ¢ Urease;

¢ Gorduravegetal; ¢ |nibidorde tripsina;

¢ Proteinadosoro; ¢ Alimentos abase de soja

¢ [B-amilase; (edamame, tao-cho, natto,
¢ Lipoxigenase; taoo-si, taotjo, tempeh, teriaky,
¢ Glicina; tofu, shoyu, yuba, suf)

¢ Conglicinina; ¢ Tamari;

e Misso; ¢ Oleode soja e derivados;
FNDE, 2017



Alimentos e Preparacoes que

Substituicao

contém soja PROIBIDOS

Atum
Aveia em flocos finos

Barra de cereal com maca, passas e canela

Biscoito agua e sal sem lactose

Biscoito salgado com gergelim sem lactose

Biscoito maisena sem lactose

Biscoito de polvilho

Biscoito salgado individual

Bolinho individual

Creme vegetal
Farinha de milho

Flocos de milho agucarados

PERMITIDOS

Qualquer tipo de carne ou ovo cozido

Fruta

Bolo preparado sem oleo na receita (1),
Mistura para bolo sem gluten, sem leite,
sem soja; Mistura para torta sem gluten,

sem leite, sem soja
Bolo preparado sem dleo na receita (1),

Mistura para bolo sem gliten, sem leite,
sem soja; Mistura para torta sem gldaten,
sem leite, sem soja

Bolo preparado sem odleo na receita (1),
Mistura para bolo sem gluten, sem leite,
sem soja; Mistura para torta sem gldaten,
sem leite, sem soja

Bolo preparado sem dleo na receita (1),
Mistura para bolo sem gluten, sem leite,
sem soja; Mistura para torta sem gldten,
sem leite, sem soja

Bolo preparado sem oleo na receita (1),
Mistura para bolo sem gluten, sem leite,
sem soja; Mistura para torta sem gluten,
sem leite, sem soja

Bolo preparado sem oleo na receita (1),
Mistura para bolo sem gluten, sem leite,
sem soja; Mistura para torta sem glaten,
sem leite, sem soja

Farinha de trigo

Bolo preparado sem dleo na receita (1)

(1) Areceita do bolo almofadas francesas consta no Receituario Padrao CEASA

para o ensino infantil;

(2) Para substituicao do leite em p6 deve-se levar em consideracao aidade da
crianca e a prescricao médica, para um atendimento individualizado entrar em

contatocom a CEASA.

E IMPRESCINDIVEL A LEITURA ATENTA DOS ROTULOS DOS ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS, POIS PODE HAVER VARIACAO ENTRE AS MARCAS.

@ Guia de Orientacao Para Restricao Alimentar



ANEMIA FALCIFORME

A anemia falciforme é uma doenca hereditaria, em que os
glébulos vermelhos tém a forma alterada, tornando-se
parecidos com uma foice. Estes se agregam nos vasos
sanguineos, dificultando a circulacdo nos microvasos.

Os sintomas podem se manifestar de forma diferente em cada
individuo como crises de dores frequentes nos ossos e
articulacoes, ictericia (cor amarela nos olhos), sindrome mao-pé
(dor, inchaco e vermelhiddo nas maos e pés de criancas
pequenas), infeccoes, sequestro do sangue no baco (palidez e
aumento do volume de sangue no baco repentinamente, mais
frequentemente em criancas menores de 5 anos).

E importante que a escola tenha informacdes sobre o
crescimento e o desenvolvimento da crianca com doenca
falciforme. Devido o uso constante de liquidos e suas
necessidade de ir ao banheiro com frequéncia. O professor deve
evitar esforcos fisicos exaustivos, respeitando seus limites e a
necessidade de manter hidratado durante a pratica de
exercicios.

Orientacao Nutricional

e Ingerir bastante liquido de preferencia dgua, no minimo 10
copos de 200 ml de liquidos/dia. A alta ingestdo de liquidos é
fundamental para evitar a obstrucdo dos vasos sanguineos;

e Caso realize atividade fisica ou apresente febre ou calor
excessivo € necessdrio aumentar a quantidade de liquido de
preferencia dguaq, ingerido (3 a 5 litros por dia);

e Consumir alimentos com alto teor de dcido félico como
folhosos (de preferéncia crus, como couve, escarola, brocolis,
espinafre, rucula, mostarda), iogurte, peixe, passas, abacaxi,
aveia, géermen de trigo, banana e batata;

e Excluir alimentos com alto teor de ferro como figado, miudos,
féormulas e alimentos fortificados ou enriquecidos com ferro;

e Ndo ingerir alimentos com alto teor de vitamina C como
laranja, goiaba, caju, acerola, acai durante as principais
refeicoes (almoc¢o e jantar);



e Estimular a ingestdo de chda mate, chd preto ou café apds as
principais refeicoes;

e Consumir alimentos ricos em zinco e cobre como leite e
derivados, cereais e grdos integrais, nozes e produtos & base
de sojaq;

e Utilizar verduras, frutas, leguminosas (feijoes, grdo de bico,
lentilha e ervilha), leites e carnes;

e Preferir carnes brancas: peixes e frango;

e Ndo tomar medicamentos que contenham ferro sem
conversar com profissional de saude.

ANEMIA FERROPRIVA

O ferro é um nutriente essencial ao organismo, importante para
a producao de células vermelhas do sangue e para o transporte
de oxigénio dos pulmdes para todas as células do corpo. A
anemia por deficiéncia de ferro ou anemia ferropriva é a mais
comum e pode ser causada por deficiéncia de ferro (baixa
ingestdo pela dieta), parasitoses intestinais, entre outras causas.

Alguns sintomas da anemia sao: palidez, cansaco, falta de
apetite, apatia, unhas e cabelos frdgeis e quebradicos. Em
criancas, a anemia ferropriva pode afetar o crescimento, a
aprendizagem e aumentar a predisposi¢cdo a infec¢coes se ndo
tratada.

Orientacao Nutricional

Na alimentacdo existem alguns alimentos que sdo fontes de
ferro, ou seja, sdo ricos nesse nutriente. HA dois tipos de ferro
nos alimentos: ferro heme (origem animal, sendo mais bem
absorvido) e ferro ndo heme (encontrado nos vegetais).

Os alimentos fontes de ferro heme sdo: carnes vermelhas, carnes
de aves, suinos, peixes, ovos. Os alimentos fontes de ferro nao
heme sdo: hortalicas folhosas verde-escuras e leguminosas como
o feijao e a lentilha. Como o ferro dos vegetais ndo € bem
absorvido, recomenda-se a ingestdo de alimentos que ajudam na
absor¢cao do ferro, por exemplo, os ricos em vitamina C como
laranja, acerola, limdo e caju e os ricos em vitamina A como
mamao, manga, abdébora e cenoura.
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E importante que o leite e os derivados (iogurte, queijos e etc.)
ndo sejam ingeridos juntamente com os alimentos fontes de
ferro, pois eles interferem na absor¢cdo do mesmo. Portanto, ndo
fornecer sobremesas ldcteas apds as refeicoes.

A ingestdo de carne vermelha, aves ou peixes ou ovos (ferro tipo
heme), deverad ser didria em uma das principais refeicoes almoco
ou jantar. O ferro do tipo nado-heme é encontrado nas verduras
de folhas escuras (espinafre, brécolis, couve, salsa, etc.), nas
leguminosas (feijao, lentilha, grao-de-bico, ervilha, etc.) e nas
frutas (uvas, macds, nozes, ameéndoas, castanhas). Existem
também alguns alimentos fortificados com ferro como: farinha
de trigo, milho e cereal matinal.

DURANTE A PERMANENCIA NA ESCOLA E REALIZADA A ADEQUACAO DE
CARDAPIO DE ACORDO COM SUA COMPOSICAO E PRODUTOS OFERTADOS
PELO PROGRAMA DE ALIMENTACAO ESCOLAR, DEVENDO A FAMILIA
COMPLEMENTAR A ALIMENTACAO DA CRIANGA NO AMBIENTE DOMICILIAR.

Ingerir frutas citricas fonte de vitamina C como laranja,
maracujd, goiaba, morango, tangerina, preferencialmente apds
as refeicoes como sobremesa.

CONSTIPACAO INTESTINAL

A constipacdo intestinal é caracterizada por alteracdes na
frequéncia, tamanho, consisténcia ou facilidade de passagem
das fezes.

A constipacdo intestinal pode, assim, ser definida por uma
frequéncia fecal menor que trés vezes por semana, mas € melhor
definida como a ocorréncia de evacuacoes dolorosas e
eliminadas com esforco, comumente acompanhadas por choro,
em criancas pequenas ou quando a crian¢ca apresenta retencadao
fecal, com ou sem escape, ainda que o numero de evacuacoes
seja maior ou igual a trés vezes por semana.

As duas principais causas do aparecimento e agravamento da
constipacao intestinal sdo a baixa ingestdo de alimentos ricos em
fibras e a baixa ingestdo de liquidos, principalmente de agua.



O inchaco e dor abdominal sdo os sinais percebidos em um
primeiro momento, com o passar do tempo outros sinais
comec¢am a surgir como: mau humor, irritabilidade, cansaco, pele
oleosa e gases.

Orientacao Nutricional

O tratamento é feito através da utilizacdo de fibras alimentares
(vegetais folhosos, laranja com bagaco, farelo de trigo ou aveiq,
farinha de linhac¢ca, ndo coar os sucos) e ingestdo de agua.

Existem dois tipos de fibras alimentares, as soluveis e as
insolUuveis. Ambas sdo importantes no tratamento da
constipacdo. Os alimentos que contém maiores quantidades de
fibras soluveis sdo: legumes, aveia, maca e frutas citricas,
enquanto as fibras insoluveis sdo encontradas em maiores
proporcoes no farelo de trigo e nos cereais.

Uma dieta equilibrada composta de cereais, frutas e folhas
verdes contém uma boa relacdao entre fibra insoluvel e soluvel.

O fornecimento de liqguidos é muito importante na determinac¢do
da consisténcia fecal. Assim, deve-se fazer uma rigorosa
recomendacdo de ingestdo hidrica em criancas constipadas de
cerca de 1 a 2L de liquido por dia e ou 35ml de dgua por quilo de
peso.

DIABETES MELLITUS

A Diabetes é uma doenc¢a créonica na qual a concentracdo sérica
(do sangue) de glicose encontra-se elevada devido a falta ou
falha na producdo e na a¢cdo da insulina, hormoénio produzido no
pancreas responsdvel pelo transporte da glicose da corrente
sanguinea para as células.

Existem algumas classificacoes para diabetes de acordo com sua
etiologia (causa), sendo as mais prevalentes:

e Diabetes tipo |I: Mais frequente em jovens e caracterizada

pela falta ou pouca producdo de insulina, necessitando neste
caso de doses didrias de insulina para regularizar a glicemia;
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e Diabetes tipo ll: caracterizada pela incapacidade do
organismo em metabolizar a glicose. Apresenta grande
relacdo com a obesidade e sedentarismo, embora mais
prevalente entre pessoas acima dos 40 anos, também pode
atingir aos jovens. Seu portador responde ao tratamento com
dieta, atividade fisica e quando necessdrio intervencao
medicamentosa;

e Os sintomas mais frequentes da hiperglicemia (alto nivel de
glicose no sangue) sdo: sede em excesso, vontade de urinar
diversas vezes, perda de peso, fome exagerada, visdo
embacada, infeccoes repetidas na pele ou mucosas
(cicatrizacdo comprometida), fadiga e dores nas pernas
(circulacao prejudicada).

Orientacao Nutricional

As necessidades nutricionais gerais dos estudantes com diabetes
nao sdo diferentes das necessidades de outros estudantes. A
alimentacdo deve ter seu hordrio adaptado ao esquema de
insulina e ndo vltrapassar o intervalo de mais de 3 horas da
ultima refeicao.

A alimentacdo ideal é fazer escolhas sauddveis, pois o objetivo
prioritdrio € manter um adequado crescimento e
desenvolvimento. Em episddios de hipoglicemia sugere-se o
consumo de 15 g de carboidratos de rdpida absor¢ao (frutas no
geral, suco de laranja, bebida doce) para adultos e criancas
maiores. Para crian¢as pequenas podem ser necessarias
quantidades menores de 5 a 10g de carboidratos.

Os adocantes ndo sdo essenciais ao tratamento do diabetes, mas
podem favorecer o convivio social e a flexibilidade do plano
alimentar. Quando utilizados sugere-se o rodizio no uso das
versoes sintéticas. Para garantir um bom controle do diabetes o
aluno necessita de uma alimentacao isenta de alimentos ricos em
acucar (doces, bolos, refrigerantes comuns, sucos acucarados,
achocolatados, biscoitos doces comuns). Deve-se dar preferéncia
aos alimentos ricos em fibras como pdes, cereais e arroz
integrais, frutas, verduras, legumes e leguminosas.

(=)



Orientacoes gerais

Limitar a adicdao de acucares e ampliar a de fibras.

Observar atentamente o cardapio especial prescrito.

Evitar jejum prolongado.

Cuidar para que nao haja troca de pratos/refeicdes e para que o estudante néo
repita arefeicao.

FNDE, 2017

DISLIPIDEMIAS

As dislipidemias sao alteracées no metabolismo das gorduras
caracterizadas por anomalias nos niveis de lipideos no sangue,
principalmente do colesterol total e dos triglicerideos. Outras
alteracoes incluem colesterol de lipoproteina de alta densidade
baixo (HDL-C) e niveis elevados de colesterol de lipoproteina de
baixa densidade (LDL-C).

O colesterol é uma substancia necessdria ao nosso organismo,
mas quando suas taxas no sangue se elevam, pode tornar-se um
fator de risco para a saude.

As dislipidemias sdo fatores determinantes para o desenvolvimento
de doencas cardiovasculares, estando classificadas entre os mais
importantes fatores de risco para doenc¢a cardiovascular
aterosclerdtica (acumulo de placas de gordura nas artérias),
juntamente com a hipertensdo arterial, a obesidade e o diabetes
mellitus. A heranca genética, o sexo e a idade tém grande
importancia para o desenvolvimento das dislipidemias.

Orientacao Nutricional

Para diminuir os niveis de colesterol no sangue, devem ser
priorizados dieta balanceada e exercicios fisicos regulares. Evitar
alimentos com gordura trans (gorduras sintetizadas durante o
processo de hidrogenacao dos dleos vegetais). A principal fonte
de dcidos graxos trans na dieta é a gordura vegetal
hidrogenada, utilizada no preparo de sorvetes cremosos,
chocolates, pdes recheados, molhos para salada, sobremesas
cremosas, biscoitos recheados, alimentos com consisténcia
crocante (nuggets, croissants, tortas), bolos industrializados,
margarinas duras e alguns alimentos produzidos em redes de
"fast-foods".
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As fibras auxiliam na reducdao do colesterol e sao
representadas pela pectina (frutas) e pelas gomas (aveiq,
cevada e leguminosas como feijdo, grao de bico, lentilha e
ervilha). Estas fibras reduzem o tempo de transito
gastrointestinal e a absor¢do enteral do colesterol.

O farelo de aveia é o alimento mais rico em fibras soluveis e
pode, portanto, diminuvir moderadamente o colesterol

sanguineo.

As fibras insolUveis nado atuam sobre a colesterolemia, mas
aumentam a saciedade, auxiliando na redu¢dao da ingestao
caldrica. Sao representadas pela celulose (trigo), hemicelulose
(graos) lignina (hortalicas). A recomendacdo de ingestdao de
fibra alimentar total para adultos é de 20 a 30 g/dia.

A ingestdo de proteina da soja (25 gramas /dia) pode reduzir o
colesterol plasmadtico e, portanto, pode ser considerada como
auxiliar no tratamento da hipercolesterolemia.

¢ Evite o consumo de alimentos
refinados e prefira alimentos
integrais.

¢ Evitepolpaeleitedecocoede
alguns dleos vegetais, como os
de dendeé.

¢ Ofereca mais alimentos com
gorduras saudaveis, como
peixes, abacate, linhacae
castanhas, amendoim, nozes,
améndoas;

¢ Evite alimentos industrializados
gue contenham gorduras trans,
como biscoitos recheados, e
sorvetes cremosos. Prefira os
produtos isentos desse tipo de
gordura. Informacoes sobreisso
sao geralmente apresentadas no
rotulo.

¢ Na3ao use muitosal e temperos
prontos para preparar a comida.

¢ Usetemperos naturais como
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cheiroverde, alho, cebola,
limdo, alecrim e oregano.

Dé preferéncia a comidas
cozidas, assadas ou grelhadas.
MNao consuma frituras.

Evite embutidos (salsicha,
presunto), enlatados (milho,
ervilha) e molhos
industrializados (ketchup,
maionese), porque contém
muito sal e gorduras.
Aumente aingestdo de frutas,
legumes e verduras. Eles sao
alimentos saborosos, ndao
influenciam significativamente
em ganho de peso e tém
vitaminas, minerais e fibras
fundamentais para o adequado
funcionamento do corpo.

As frutas podem ser servidas
como sobremesa ou como
lanches entre as principais
refeicoes.



As principais fontes de soja na alimenta¢do sao: feijdo de sojaq,
dleo de soja, queijo de soja (tofu), molho de soja (shoyu),
farinha de sojaq, leite de soja e o concentrado proteico da soja
que é amplamente utilizado como base de alimentos
liofilizados e como "suplemento proteico”.

DOENCA CELIACA E ALERGIA AO TRIGO

A doenca celiaca e a alergia ao trigo sdo doencas causadas
pela intolerdncia ao gluten (proteina presente no trigo, aveiq,
centeio e cevada), ou seja, alimentos presentes em vdarias
preparacoes como pdes, macarrdo, biscoitos, bolos e mingaus.
Geralmente se manifestam na infancia, entre o 1° e 0 3° ano de
vida podendo, entretanto, surgir em qualquer idade.

Estas patologias sdo para a vida toda e acontecem, principalmente,
porque o gluten nos individuos com intolerancia danifica o intestino
delgado e com isso prejudica a absor¢cdo dos nutrientes dos
alimentos. O Unico tratamento é a dieta, que deve ser rigorosa e
isenta de gluten.

Orientacao Nutricional

E de extrema importéncia & leitura atenta do rétulo dos
produtos industrializados que devem obedecer a Lei n°

10.674 /2003 a qual determina a utilizacdo das expressoes
“CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN?”, impressas nas
embalagens. Ndo consumir alimentos de composi¢cao
desconhecida ou ligar para o fabricante para checar duvidas
antes de consumir. Os produtos classificados como isentos de
gluten podem sofrer altera¢cdes na sua composi¢cdo, portanto,
sempre ler o rétulo.

O cuidado durante a preparacdao dos alimentos é de extrema
importdncia para os celiacos, pois pode ocorrer contamina¢adao
de alimentos que ndo contém gluten com alimentos que
contém (contaminacdo cruzada).
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Dessa forma, os alimentos devem ser preparados em hordrios
e locais diferentes, utilizando utensilios limpos, sem residuos
de alimentos com gluten.

Qualquer preparacdao ou alimento que contenha trigo, aveiq,
centeio e cevada com principal constituinte ou como
ingrediente devera ser substituido por outro equivalente
nutricionalmente e sem os ingredientes citados acima na
composi¢cao.

Alimentos e Preparacdes que Substituicao

contém glaten PROIBIDOS PERMITIDOS

Aveiaemflocosfinos = -

Barrade cereal com maca, passas e canela . . ..
¢, p P3o de queijo sem lactose, Biscoito de

Biscoito todos polvilho, Flocos de milho acucarados,
Mistura para bolo sem gluten, sem leite,
Paes todos sem soja; Mistura para torta sem gluten,

) e e sem leite, sem soja
Bolinho individual ! J

Farinha de trigo Mistura para bolo

Macarrao fusilli com cereais Arroz, Macarrdo tipo penne sem gliten ou

Macarrao penne Macarrao tipo padre NOSS0 5em Ell.ltEI"I

Canelaempe e
Louroemfolhas eee————
Orégano e

Aveiaemflocosfinos = -

E IMPRESCINDIVEL A LEITURA ATENTA DOS ROTULOS DOS ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS, POIS PODE HAVER VARIACAO ENTRE AS MARCAS.

Orientacoes gerais

¢ O cardapiodo estudante celiaco e planejado sem alimentos que contenham glaten.
Assim, alguns ingredientes sao substituidos por arroz, milho, mandioca, batata,
guinoa, amaranto, trigo sarraceno e seus derivados.

¢ Asreceitas podem ser modificadas para fazer o cardapio de todos o mais parecido
possivel.

e E necessario conferir diariamente se o estudante celiaco esta na escola para evitar
o preparo desnecessario de comida especial.
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FENILCETONURIA

A fenilalanina é um aminodcido presente em vdrios alimentos e,
para a maioria das pessoas, pode ser ingerido sem oferecer
riscos a saude.

Em pessoas com fenilcetonuria, no entanto, devido a uma
alteracdo genética, pode haver acumulo de fenilalanina no
organismo. O acumulo de fenilalanina pode ter efeitos toxicos
sobre o sistema nervoso central, levando a sequelas como
atraso de desenvolvimento neuropsicomotor.

Ndo hd medicamentos para tratamento da doenca. O
tratamento é feito predominantemente a partir da restricdo de
alimentos ricos em fenilalanina. Cada refeicao feita com
alimentos fora do preconizado na dieta coloca em risco o
desenvolvimento neuropsicomotor.

Ndao hda surgimento de sintomas no momento da ingestdo dos
alimentos, portanto, o tratamento ocorre sempre com a
prevencdo do consumo excessivo de fenilalanina.

Os principais sintomas para identificar pacientes com
fenilcetonuria sdo: desenvolvimento intelectual afetado, a
crianca pode apresentar problemas posturais para sentar,
andar, hiperatividade, irritabilidade e disturbios
comportamentais; pode haver também outras complicacoes
neuroldgicas, como tremores, epilepsia e convulsoes que iniciam
na infancia e progridem na adolesceéncia.

Orientacao Nutricional

O tratamento da fenilcetonuria é feito com uma dieta especial,
com restricdo de fenilalanina, e deve comecar tdo logo o
diagndstico seja confirmado para evitar o comprometimento
neuroldgico provocado pela doenca.

A dieta é feita com exclusdo do consumo de alimentos proteicos,
indicados como ALIMENTOS E PREPARACOES NAO RECOMENDADAS
e no controle na ingestdo dos demais alimentos, conforme
variacoes dos niveis de fenilalanina no sangue.
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A base da alimentac¢cdo, portanto, sdo os alimentos vegetais,
como frutas, legumes, verduras, arroz e preparacoes
adaptadas com baixos teores de fenilalanina. E muito
importante manter um canal de comunicacdo que permita a
troca de informacoes entre escola, familia e profissionais de
sauvde que fazem o acompanhamento da crianca.

Alimento X teor de fenilalanina

Alimentos com baixo teor de fenilalanina:

e Frutas (exceto figo seco e banana);

e« Legumes e hortalicas (alface, acelga, almeirao, ricula, chicdria,
couve, espinafre, cenoura, chuchu, abobrinha, berinjela, abdbora,
pepino, tomate, repolho, quiabo, jilé e etc).

e Gorduras: margarina sem leite, 6leos vegetais.

o Bebidas: limonadas, café, cha, agua mineral, sucos de frutas.

SINAL AMARELO

Alimentos que devem ser consumidos com moderacao, pois contém
teor médio de fenilalanina:

o Tubérculos: batata, batata doce, mandioca, mandioquinha;
e Arroz branco ou integral, produto contendo farinha de trigo;
e Bananas, molhos.

!

Alimentos que precisam ser evitados, pois contém altos teores de
fenilalanina, sendo prejudiciais a saude de pessoas com
fenilcetondria:

e Todos os tipos de carnes (aves, peixes, suinas, bovinas) e ovos;

e Leguminosas: feijées, soja, grao de bico, ervilha, vagem, lentilha
e derivados;

e Oleaginosas: nozes, castanhas, améndoas;

o Laticinios: leite, iogurte, leite fermentado, queijos, sobremesas
lActeas e outros derivados;

e Graos, mingau de leite, pao, massas, aveia, bolachas, biscoitos,
bolos, cereais matinais.

e Chocolate e achocolatados;

e Produtos com aspartame (adocante).

Referéncia: Protocolo Clinico e Diretrizes Terapéuticas - Fenilcetonuria. Portaria SAS/MSn°712,de 17 de
dezembrode 2010.



Alimentos e Preparacdes NAO RECOMENDADAS

Bovina, suina, aves, peixe, presunto, salsicha, salame e qualquer

Carnes e derivados "
outra preparacdo que contenha.

Feijao, ervilha, grdao de bico, lentilha, soja e qualquer outra

Leguminosas -
preparacdo que contenha.

Leite, iogurte, requeijdo, e qualquer produto que contenha leite

Leite e derivados
(bolos, paes, biscoitos).

Ovos, castanhas, nozes, améndoas, amendoim, gelatinas,
Outros farinha de trigo e de soja, adogantes artificiais ou preparacoes
gue os contenham.

GALACTOSEMIA

A galactose é um acgucar proveniente da quebra da lactose
(acucar do leite), e para a maioria das pessoas, pode ser
ingerida sem oferecer riscos & savde. Em pessoas com
galactosemia, no entanto, devido a uma alteracdo genética,
pode haver acumulo de galactose no organismo. O acumulo de
galactose pode ter efeitos téxicos causando danos ao cérebro,
figado, ovdrio e rins podendo levar a danos oculares e
cerebrais irreversiveis, retardo mental, baixo ganho de peso e
desnutricao.

O tratamento é feito predominantemente a partir da restricdo
rigida de galactose da dieta. Apds a ingestdo dos alimentos
com galactose os sintomas que podem ocorrer sdo: vomitos,
emagrecimento, hipoglicemia, falta de apetite.

Orientacao Nutricional

O tratamento da galactosemia é feito com uma dieta especial,
com restricdo de galactose, e deve comecar tao logo o
diagndstico seja confirmado para evitar o comprometimento
dos diversos tecidos provocado pela doenca.
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A dieta é feita com exclusdo do consumo de alimentos ricos em
galactose, indicados como Alimentos e preparacoées ndo
recomendadas e no controle na ingestao dos demais alimentos.
E muito importante manter um canal de comunicacéo que
permita a troca de informacoes entre escola, familia e
profissionais de saude que fazem o acompanhamento da
crianca.

Alimentos e Preparacdes NAO RECOMENDADAS

. Substituido por formula infantil especifica conforme prescrigcao
Leite materno . ..
meédica

Leite, iogurte, requeijdo, e qualquer produto que contenha leite

Leite e derivados (bolos, paes, biscoitos).

Alimentos RESTRITOS

Miudos Figado, coracdo erins.
Leguminosas Ervilha, lentilha e grao de bico.
Fermentados de soja Misso, shoyu e bebida fermentada de soja

Devera ser avaliado pelo médico, caso o paciente tenha algum tipo de
restricao especifica

INTOLERANCIA A LACTOSE

A intolerd@ncia a lactose é causada pela deficiéncia da enzima
lactase, provocando incapacidade permanente ou tempordria
de digerir a lactose, principal acucar do leite. Os sintomas mais
frequentes sdo nduseaqa, dores abdominais, diarreia dcida e
abundante, gases e desconforto. A severidade dos sintomas
depende da quantidade ingerida e da quantidade de lactose
que cada pessoa pode tolerar.

Orientacao Nutricional

Qualquer preparacdao ou alimento que contenha leite como
principal constituinte, como ingrediente ou trac¢os de leite
deverd ser substituida por outra equivalente nutricionalmente,
sem leite ou derivados e tracos de leite na composi¢cado.



Muitos alimentos podem conter leite devido contaminac¢do
cruzada no processo de producao.

Evitar os alimentos que contenham leite ou qualquer destes
ingredientes: manteiga, gordura de manteiga, dleo de
manteiga, ésteres de manteigaq, torrone, soro de leite, soro de
leite coalhado, caseina, caseina hidrolisada, caseinatos,
queijos, coalhada, lactoalbumina, lactoferrina, lactose, leite
condensado, vapor de leite, gordura de leite (nata), proteina
hidrolisada de leite, creme azedo, iogurte, etc.

Substituicdo
PERMITIDOS

Formula infantil especifica, leite sem
lactose, “leite” de soja ou suco de fruta (1)
Formula infantil especifica, leite sem
lactose, “leite” de soja ou suco de fruta (1)

Alimentos e Preparacoes que

contém lactose PROIBIDOS

Leite de vaca

logurte parcialmente desnatado

Requeijdao cremoso, manteiga e margarina
Barra de cereal com maca, passas e canela

Biscoito salgado individual

Flocos de milho acucarados

Strogonoff, fricassé, escondidinho ou
qualquer outra carne preparada com leite,
creme de leite, margarina ou requeijao

Purés, creme de milho, creme de espinafre

ou qualquer outra preparacao com leite,
creme de leite, margarina ou requeijao

Bolo simples para lanche

Bolo de aniversario

Sobremesas a base de leite, creme de leite
ou leite condensado

Leite de vaca

Creme vegetal

Biscoito agua e sal sem lactose, Biscoito
maisena sem lactose, Biscoito de polvilho,
Biscoito salgado com gergelim sem
lactose, Pdo de queijo sem lactose ou
Panificados (3), Mistura para bolo sem
glaten, sem leite, sem soja; Mistura para
torta sem gluten, sem leite, sem soja
Separaruma porc¢ao antes de adicionaro
leite, creme de leite, margarina ou
requeijdo. Pode ser usado o leite sem
lactose (2)

Separar uma porc¢ao antes de adicionaro
leite, creme de leite, margarina ou
requeijdo. Pode ser usado o leite sem
lactose (2)

Bolo preparado sem leite ou derivados na
receita (2), Bolinho individual {3) Mistura
para bolo sem gluten, sem leite, sem soja.
Pode ser usado o leite sem lactose.

Bolo preparado sem leite, creme de leite,
leite condensado ou margarina na receita
(2) ou Mistura para bolo sem glaten, sem
leite, sem soja. Pode ser usado o leite sem
lactose.

Fruta ou preparar a sobremesa utilizando
leite sem lactose

Formula infantil especifica, leite sem
lactose, “leite” de soja ou suco de fruta (1)

@ Guia de Orientacao Para Restricao Alimentar



Fnrmula mfantll especifica, leite sem
lactose, “leite” de soja ou suco de fruta (1)
Formula infantil especifica, leite sem
lactose, “leite” de soja ou suco de fruta (1)

Leite de vaca

logurte parcialmente desnatado

Requeijao cremoso, manteiga e margarina Creme vegetal

Biscoito agua e sal sem lactose,
Biscoito maisena sem lactose, Biscoito de
polvilho, Biscoito salgado com gergelim
Barra de cereal com maca, passasecanela  sem lactose, Pdode queijosem lactose ou
Panificados (3), Mistura para bolo sem
glaten, sem leite, sem soja; Mistura para
torta sem gluten, sem leite, sem soja

(1) Para substituicao do leite de vaca deve-se levar em consideracao aidade
da crianca e a prescricao médica, para um atendimento individualizado entrar
em contatocom a CEASA.

(2) Preparacoes feitas na escola ndao devem conter leite, creme de leite,

leite condensado, margarina ou requeijao nareceita e deve-se ter a maxima
higiene e cuidado para que nao haja nenhuma sobra ou traco desses
ingredientes proibidos nos utensilios, equipamentos e bancadas que possam
contaminar a preparacao. O leite sem lactose pode ser usado em substituicao
ao leite comum nas preparacoes.

(3)Os paes e bolinhos individuais fornecidos pelo Programa de Alimentacao
Escolar nao possuem leite em sua composicao.

E IMPRESCINDIVEL A LEITURA ATENTA DOS ROTULOS DOS ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS, POIS PODE HAVER VARIACAO ENTRE AS MARCAS.

CONDICOES ESPECIAIS DE  ...........
ETILOGIA NAO NUTRICIONAL

Existem condicOes especiais onde seja por op¢cdo, crencas ou
até mesmo condi¢coes associadas a outras doencas em que d
conduta dietética deve ser diferenciada e a alimentacao
adaptada a fim de fornecer os nutrientes necessdrios ao aluno
de acordo com sua faixa etdria, tempo de permanéncia na
escola e hdbitos culturais.

Quando se trata das doenc¢cas com etiologia (origem) ndo
nutricional, a terapia dietética entra como coadjuvante ao
tratamento meédico a fim de assegurar a qualidade de vida e
evitar a desnutricdo do paciente, como nos casos de nutricao
enteral, autismo e refluxo gastroesofdgico.

(@)



AUTISMO

O autismo, também denominado como Transtorno do Espectro
Autista (TEA), é um transtorno do desenvolvimento, caracterizado
por alteragcoes na capacidade cognitiva, comunicacdo, intera¢ao
social e que pode ainda levar a uma seletividade alimentar que,
normalmente surge nos trés primeiros anos de vida da crianca.

A educacdao nutricional estimula o desenvolvimento de habitos
alimentares sauddveis desde a sua infancia, implantados no
espaco familiar. Acredita-se que muitos fatores podem levar a
crianca a ser mais propensa em desenvolver essa patologiaq,
incluindo bioldgicos, ambientais (como metais toxicos e
agrotéxicos) e fatores genéticos.

Os disturbios alimentares podem envolver a aversdo a certos
alimentos pela textura, cor ou odor, a insisténcia em comer
somente uma pequena selecdo de alimentos e a recusa de
provar alimentos novos. As crian¢as autistas apresentam, com
frequeéncia, sintomas gastrointestinais tais como, dor abdominal,
diarreia cronica, flatuléncia, vomitos, regurgitacao, perda de
peso, intolerdncia aos alimentos, irritabilidade, entre outros.

Alguns estudos orientam evitar & ingestdo de gluten e laticinios,
devido aos possiveis danos as vilosidades intestinais e potencial
ma absorcdo e intolerancia d lactose, porém essas restricoes
alimentares para pacientes com TEA devem ser individualizadas
e acompanhadas pelo nutricionista e médico da crianca.

Orientacao Nutricional

Nao basta restringir determinados alimentos, é importante
realizar as substituicoes dos mesmos, garantindo o
desenvolvimento fisico, mental e emocional da crianca.

Realizar a exposi¢cdo a novos alimentos de forma gentil e
gradual. Comec¢ar com poucas quantidades e em alguma
refeicao especifica. Criar um ritual para hora de cada refeicdo,
estabelecendo uma ordem para esse aluno.
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E importante enfatizar que haja uma intervencdo apropriada e
individualizada para cada caso, buscando uma melhor
qualidade de vida e um progresso na regressao dos sintomas
do autismo.

Portanto, a intervencdo nutricional deve ser acompanhada e
indicada pelo médico e nutricionista.

NUTRICAO ENTERAL

Quando a alimentacdo pela boca é insuficiente ou impossivel
de ser realizada, as necessidades nutricionais podem ser
satisfeitas atraveés da nutricdo enteral que ajudard a manter
um estado nutricional adequado e uma melhor qualidade de
vida.

As opcoes mais seguras e balanceadas sdo as formulas
industrializadas liquidas ou em pd que requerem pouca ou
nenhuma manipulacdo, a fim de evitar contaminacao e
preservar a savde do paciente. A dieta deve ser prescrita pelo
meédico e caso ndo seja possivel a uvtilizacdo de férmulas
industrializadas o nutricionista responsdvel orientard como
proceder.

Orientacao de Boas Praticas de Preparo

A higiene é fundamental para o preparo da dieta enteral para
que ndo haja contamina¢do. A contamina¢ao pode ser
proveniente dos equipamentos, utensilios e superficies
higienizadas inadequadamente, do armazenamento
inadequado da dieta enteral e das condi¢coes higiénicas do
manipulador. Para garantir a qualidade e higiene da dieta,
deve-se seguir os seguintes passos:

e Lave sempre as mdos com dagua e sabdo antisséptico antes
de manusear qualquer utensilio, depois as seque bem com
papel toalha descartavel;

e O local do preparo da dieta deverd ser limpo com dlcool
70%;



e Separe os utensilios necessdrios (funil, liquidificador, colher,
copo graduado) que deverdo ser exclusivos para esse fim e
estar devidamente armazenados em caixa pldstica com
tampa e identificada;

e Os utensilios destinados para o preparo da dieta enteral
ndo devem ser compartilhados nem utilizados na produ¢ao
de alimentos;

e Higienize todo o material com dlcool 70% antes de usar e
espere secar. Prepare apenas a quantidade prescrita e na
dilvuicdo exata;

e Utilize dgua filtrada e fervida em temperatura ambiente;

e Lembre-se de verificar a data de validade do produto.

Orientacoes para Preparo e Diluicao

Seja dieta a ser vutilizada caseira ou industrializada, o preparo
e a dilvuicdo serdo feitos conforme prescricdo meéedica ou
nutricional. A administracdo da dieta ndo é responsabilidade
da equipe da cozinha, bem como a higienizacdo dos utensilios
utilizados para esta administracdo (seringa, equipo, frasco).

REFLUXO GASTROESOFAGICO

O refluxo gastroesofdgico é uma afeccdo muito comum.
Consiste no refluxo do alimento e suco gdstrico presente no
estOmago para o es6fago e/ou érgdos adjacentes. Esse
conteudo refluido € em geral dcido e pode irritar o eséfago,
cordas vocais e pulmao. Sua causa mais comum € a
incapacidade da vdlvula muscular que separa o estomago do
es6fago em impedir a volta do conteudo gdstrico, provocando
a regurgitacdo. E frequente em criancas, na maioria das vezes
de evolucdo benigna e caracterizado pela presenca de
regurgitacoes.
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A maior parte dos casos corresponde ao refluxo fisioldgico,
resultante da imaturidade dos mecanismos de barreira
antirrefluxo. O refluxo fisiolégico tem, na maior parte dos
casos, evolucdo satisfatdéria, sem comprometimento do
crescimento e desenvolvimento da crianca. Por outro lado, o
refluxo patoldgico apresenta repercussoes clinicas como déficit
do crescimento, dor abdominal, irritabilidade, hemorragias
digestivas, broncoespasmo, pneumonias de repeticdo ou
complicagcoes otorrinolaringoldgicas, exigindo habilidade no
diagndstico e atencdo na escolha do tratamento mais
adequado a cada caso.

Orientacaos Nutricional

As modificacoes dietéticas propostas para reduzir os episodios
devem respeitar as necessidades nutricionais da crianc¢a. Entre
as medidas recomendadas, o espessamento do leite/férmula
infantil € de maior eficdcia, reduzindo o numero de episddios
de refluxo.

Orienta-se evitar a ingestdo de comidas dcidas (frutas citricas
como laranja, limao, abacaxi, extrato de tomate, comidas
condimentadas e picantes) que pioram a queima¢cdo quando
sdo regurgitadas e comidas que relaxam o esfincter
esofagiano inferior, aumentando o refluxo dcido (café, comidas
gordurosas, frituras, leite integral, bebidas gasosas, menta e
horteld).

VEGETARIANIOMO

A dieta vegetariana baseia-se na exclusao de todos os tipos de
carne, aves, peixe, e seus derivados, podendo ou ndo utilizar
laticinios e ovos. No Brasil, 14% da populacdo se declara
vegetariana, segundo pesquisa do IBOPE conduzida em abril de
2018. Os individuos que seguem dietas vegetarianas podem ser
classificados de acordo com o consumo de subprodutos de
origem animal em:



e Ovolactovegetariano: utilizam ovos, leite e laticinios na sua
alimentacao;

e Lactovegetariano: utilizam leite e laticinios na sua
alimentacao;

e Ovovegetariano: uvtilizam ovos na sua alimentacdo;

e Vegetarianismo: ndo utiliza nenhum produto de origem
animal na suvua alimentacao;

e Vegano: nao utilizam nenhum produto de origem animal na
sua alimentacdo ou qualquer produto que gere exploracao
e/ou sofrimento animal.

As escolas devem trabalhar com as familias e os estudantes,
no sentido de fornecer orientacoes quanto aos cuidados
necessdrios para vegetarianos. Entre estes cuidados estdo:

e Acompanhamento médico e/ou nutricional;

e Verificar com o médico e/ou nutricionista a necessidade de
suplementac¢dao para alcanc¢ar as recomendacodes didrias de
alguns nutrientes;

e Consumo didrio de frutas (com casca, sempre que possivel),
verduras e legumes, pois sdo fontes de vitaminas e
minerais, necessdrios ao crescimento sauddvel, alem das
fibras, que irao auxiliar no funcionamento regular do
intestino e retardar a absor¢do das gorduras;

e Serdo fornecidos pela unidade escolar frutas, verduras e
legumes conforme carddpio adotado pela escola, dentre os
oferecidos pelo Programa de Alimentacdo Escolar, de
acordo com cada ciclo e agrupamento.

DURANTE A PERMANENCIA NA ESCOLA E REALIZADA A ADEQUACAO DE
CARDAPIO DE ACORDO COM SUA COMPOSICAO E PRODUTOS OFERTADOS
PELO PROGRAMA DE ALIMENTACAO ESCOLAR, DEVENDO A FAMILIA
COMPLEMENTAR A ALIMENTACAO DA CRIANCA NO AMBIENTE DOMICILIAR.
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VEGETARIANISMO NA INFANCIA

De acordo com o Guia Alimentar para Crianc¢cas Brasileiras
Menores de 2 Anos (Ministério da Saude, 2019), tendo em vista
que os alimentos do grupo das carnes e ovos fornecem
nutrientes muito importantes para o crescimento e o
desenvolvimento, para que a crian¢a pratique o vegetarianismo
em uma familia adepta desse regime alimentar, serd necessaria
atencao redobrada a escolha dos alimentos e & suas
combinacoes de forma a garantir a oferta de alimentos variados
que fornecam quantidades suficientes de nutrientes, em especial
o ferro e o cdlcio, para atender as necessidades da crianca e
prevenir deficiéncias nutricionais.

Portanto, é imprescindivel, que a crian¢a vegetariana, como
qualquer outra crianc¢a, seja acompanhada por profissionais da
saude, que monitorem seu crescimento e desenvolvimento e
orientem sobre sua alimentacdo e suplementa¢cdo quando
necessdario.

Cada vez mais familias optam pela alimenta¢do vegetariana
estrita (vegana), e unindo o desejo de responder as duvidas
frequentes dessas familias, a Sociedade Vegetariana Brasileira
(SVB) desenvolveu o Guia Alimentar para Bebés e Crianc¢as
Vegetarias até 2 anos de idade, elaborado por uma equipe de
nutricionistas, médicos e maes veganas, disponivel para consulta
no site: https://svb.org.br/vegetarianismo1/nutricao-infantil.

Introducao da Alimentacao Complementar

Seguindo as recomendac¢oes da Organizacdo Mundial da Saude o
leite materno em livre demanda é o principal alimento do bebé. A
crian¢ca vegetariana deve ser amamentada por 2 anos ou mais e
o uso de formula deve ser orientado por um profissional. Na
impossibilidade do aleitamento, a op¢cdo sdo as formulas a base
de proteinas hidrolisadas de arroz ou de proteina isolada de soja
para maiores de 6 meses (Sociedade Brasileira de Pediatriaq,
2018). A introducdo alimentar s6 deve comecar aos 6 meses de
idade. Excecoes devem ser definidas juntamente com pediatra ou
nutricionista.



A partir dos 6 meses de idade, se a crianca for amamentada, boa
parte do cdlcio de que ela precisa, vem do leite materno,
devendo o restante ser fornecido por alimentos de origem
vegetal como espinafre, couve, brdcolis, entre outros.

E recomenddvel o consumo de frutas ricas em vitamina C apds as
refeicoes, para melhor absorcdo do ferro dos alimentos de
origem vegetal.

Na introducao da alimentacdo vegetariana, as carnes, ovos e
derivados ndo serao incluidos no esquema alimentar no bebé.
Dessa forma, é necessdrio aumentar as porc¢coes de leguminosas
(feijao, lentilha, grdo-de-bico etc.), adequar as por¢oes de
cereais e incluir legumes, hortalicas e verduras nas duas
refeicoes principais para que as recomendacoes nutricionais
sejam atingidas.

Suplementacao

As dietas vegetarianas em geral, fornecem menores quantidades
energeéticas, proporc¢cdo de gorduras saturadas por refeicdo e
maior teor de fibras, frutas e vegetais. Por outro lado, o ndo
consumo de alimentos de origem animal e laticinios podem
contribuir para menor ingestao de ferro, vitamina B12, cdlcio e
zinco (Sociedade Brasileira de Pediatria, 2018).

Segundo a Associacdo Dietetica Americana (ADA), a Academia
Americana de Pediatria (AAP) e a Sociedade Canadense de
Pediatria (SCP), uma dieta vegetariana bem balanceada é capaz
de promover crescimento e desenvolvimento adequado a
criancas e adolescentes. Entretanto, por serem mais vulnerdveis
a desenvolver deficiéncia de nutrientes, devem ser
adequadamente monitorados e muitas vezes suplementados.

A vitamina B12, por ser de maior preocupacdo nhuma dieta
vegetariana, a Sociedade Vegetariana Brasileira, preconiza a
suplementacdo para todas as criancas vegetarianas, independente
da opcdo pelo uso de ovos ou laticinios. O profissional que
normalmente acompanha a crian¢ca em crescimento (seja onivora
ou vegetariana) deve avaliar e prescrever a suplementacado.
Também é possivel garantir a oferta de B12 por meio de alimentos
fortificados.
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Orientacao Nutricional para Menores de 2 anos

e A substituicdo do leite de vaca por formulas, deve ocorrer de
acordo com prescricdo do meédico ou nutricionista;

e Respeitar os sinais de fome e saciedade da crianca;

e Respeitar a consistéencia do alimento de acordo com a fase de
desenvolvimento do bebé;

e Ofertar e aumentar a por¢ao de leguminosas (feijoes, ervilha,
grdao de bico e lentilha) nas principais refeicoes;

e As leguminosas devem ser deixadas em remolho por 12 horas
e terem sua Agua tocada antes do cozimento para eliminar
compostos antinutricionais;

e Nas unidades escolares com cardadpios de refeicdo, é
recomenddvel o uso de uma leguminosa de fdcil cozimento,
quando esta ndo estiver contemplada no carddpio do
periodo;

e Ofertar cereais ou tubérculos e raizes nas principais
refeicoes;

e Incentivar a ingestdo de frutas, legumes e verduras.

Alimentos e Preparacdes Substituicao

PROIBIDOS PERMITIDOS

Ovos, leite e derivados e preparacgoes os
Ovolactovegetariano: carnes (vermelhas),  que contenham, vegetais, frutas, legumes
aves (frango) e peixes(atum, sardinha) verduras, cereais, leguminosas (1),

proteina de soja

Leite e derivados e qualquer preparacao
Lactovegetariano: carnes (vermelhas), aves que os contenha, vegetais, frutas, legumes
(frango) e peixes{atum, sardinha) e ovos verduras, cereais, leguminosas. (1),

proteina de soja
Ovovegetariano: carnes (vermelhas), aves  Ovos e preparacoes que contenham ovo,
(frango) e peixes{atum, sardinha), leite e vegetais, frutas, legumes verduras,
derivados cereais, leguminosas (1) proteina de soja
Vegetarianos e Veganos: carnes
(vermelhas), aves (frango) e peixes (atum,
sardinha), ovos leite e derivados

Frutas, legumes, verduras, cereais,
leguminosas (1), proteina de soja

(1) Eimprescindivel a apresentacio do laudo médico ou nutricionista para melhor
orientacao dadieta.



Orientacao Nutricional para Maiores de 2 anos

e A substituicdo do leite de vaca por leite vegetal deve ocorrer
de acordo com prescricdo do médico ou nutricionista;

e Ofertar leguminosas (feijoes, ervilha, grao de bico e lentilha)
nas principais refeicoes e aumentar sua por¢ao;

e Ofertar cereais ou tubérculos e raizes nas principais
refeicoes;

e Incentivar a ingestdo de frutas, legumes e verduras.

Alimentos e Preparacoes Substituicao

PROIBIDOS PERMITIDOS

Ovos, leite e derivados e preparagoes os
Ovolactovegetariano: carnes (vermelhas),  que contenham, vegetais, frutas, legumes
aves (frango) e peixes{atum, sardinha) verduras, cereais, leguminosas (1),

proteina de soja

Leite e derivados e qualquer preparacao
Lactovegetariano: carnes (vermelhas), aves que os contenha, vegetais, frutas, legumes
(frango) e peixes{atum, sardinha) e ovos verduras, cereais, leguminosas. (1),

proteina de soja
Ovovegetariano: carnes (vermelhas), aves  Ovos e preparacoes que contenham ovo,
(frango) e peixes{atum, sardinha), leite e vegetais, frutas, legumes verduras,
derivados cereais, leguminosas (1) proteina de soja
Vegetarianos e Veganos: carnes
(vermelhas), aves (frango) e peixes (atum,
sardinha), ovos leite e derivados

Frutas, legumes, verduras, cereais,
leguminosas (1), proteina de soja

(1) Eimprescindivel a apresentacao do laudo médico ou nutricionista para melhor
orientacao dadieta.

CUIDADOY NO
AMBIENTE EoCOLAR

A escola é um ambiente de desenvolvimento de acoes de
melhoria das condicoes de saude e do estado nutricional dos
escolares.

Guia de Orientacao Para Restricao Alimentar



Dessa forma é fundamental que tenha a¢des que abordem o
tema de restricao alimentar, como a orientacao de leitura de
rotulos dos alimentos, informacoes sobre cuidado no preparo de
alimentos e manuseio de utensilios.

As criancas e adolescentes com restricoes alimentares podem e
devem participar de todas as atividades escolares. Porém, é
responsabilidade da familia comunicar & escola (diretores,
professores, orientadores e nutricionistas), através de laudo
médico, o cuidado no ambiente escolar.

Orientacoes Gerais

e Aula de artes: observe se a massa de modelar, em especial as
massinhas caseiras e a tinta para pintura a dedo, utilizadas
na escola contém algum ingrediente potencialmente alérgeno
na sua composicao.

e Aula de culindria: as criangcas com restricoes ndo podem
participar das aulas com receitas que utilizem produtos que
contenham os alérgenos envolvidos na sua patologia
alimentar, tais como preparo de biscoitos ou bolos.

e Festa na escola: é importante a crian¢ca permanecer entre os
amigos sem estar faminta. Algumas preparagcoes podem ser
adaptadas utilizando receitas especiais contidas no
Receitudrio Padrdo CEASA para o ensino infantil.

e Alimentos que os pais enviam a unidade escolar em casos de
multiplas restricoes e/ou restricdoes muito especificas em que
o atendimento ndo é possivel através do programa de
alimentacadao escolar: mediante ao recebimento do atestado
meédico e autorizacdo prévia da nutricionista e direcdo, os
responsdveis pelo aluno podem levar os alimentos
devidamente lacrados e embalados. Deve-se ler com atencdo
os rotulos dos alimentos antes de oferecer ao aluno.



CONGELAMENTO DE scccccccsccsccscsse
BOLOD EoPECIAL

Para otimizar a rotina da cozinha é permitido fazer o
congelamento de bolo para atendimento de alunos com
necessidades alimentares especiais.

Orientacoes para Armazenamento

e Apenas bolos simples (sem recheio, sem cobertura) poderdo
ser armazenados no freezer;

e Deixar o bolo esfriar por 30 minutos e porcionar em pedac¢os
antes de congelar;

e Armazenar em embalagem pldstica devidamente fechada, sem
deixar espaco para que nao fique ar entre o bolo e a
embalagem;

e Identificar a embalagem com etiqueta de IDENTIFICACAO DE
PRODUTO EM PRODUCAO, conforme exemplo abaixo:

A IDENTIFICACAO DE
T prODUTO EM PRODUCAD

Produto:

Pré-preparo Descongelamento

Data Pre-preparo / Inicio Descongelamento:

/ f
Utilizar até: _ / /

Responsavel:

e O prazo de validade apés o congelamento é de 30 dias;

e NGo armazenar o bolo proximo a alimentos com cheiros
fortes, pois pode absorver o odor e até mesmo o sabor dos
outros alimentos;

e Para descongelar o bolo, deixar em temperatura ambiente
por 30 minutos, se necessdrio aquecer em forno micro-ondas
ou convencional.
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ANEXO 1

DOCUMENTO PARA RASTREABILIDADE DE

ALIMENTOS ESPECIAIS
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