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Educacao Alimentar e Nutricional (EAN), no contexto da
realizacao do Direito Humano a Alimentacao Adequada e
da garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional, é um
campo de conhecimento e pratica continua e permanente,
transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional, que visa
promover a autonoma nas escolhas alimentares
saudaveis. As atividades de educacao alimentar e
nutricional devem fazer uso de abordagens e recursos
educacionais ativos que favorecam o dialogo junto a
individuos e grupos populacionais, considerando todas as
fases do curso da vida, etapas do sistema alimentar e as
interacgodes e significados que comp6em o comportamento
alimentar.

Este manual foi elaborado com o objetivo de informar
e descrever as atividades de Educacao Alimentar e
Nutricional desenvolvidas no Programa de Alimentacao
Escolar do Distrito Federal (PAE- DF) e é destinado,
também, a capacitacdao de professores devido a sua
importancia e influéncia na educacdao de seus alunos
podendo contribuir, positivamente, na alimentacao e nos
conhecimentos de seus educandos.



Introducao

O ambiente escolar tem um papel importante no
desenvolvimento dos habitos alimentares, pois tem
impacto direto na alimentacdao adequada e saudavel de
criancas e adolescentes em idade escolar. As praticas
alimentares contribuem para a melhoria do crescimento,
desenvolvimento e prendizagem dos escolares.

Assim, a escola se torna um local de promoc¢ao da saude
ao contribuir para a formacgao do individuo, estimulando-o
a autonomia, no controle das condicdes de saude e
qualidade de vida. As praticas alimentares adotadas na
infancia sao importantes para a formacao dos padrdes
alimentares.

O Escola Saudavel é um projeto de Educac¢ao Alimentar
e Nutricional voltado para alunos do Ensino Fundamental -
anos iniciais, que utiliza os “dez passos para uma
alimentacao adequada e saudavel” propostos pelo Guia
Alimentar para a Populacao Brasileira, elaborado pelo
Ministério da Saude.

Sao 6 encontros com cada turma, um por semana, com
atividades ludicas que visam levar informacao sobre boas
praticas alimentares, auxiliando os escolares a adotarem
voluntariamente, escolhas alimentares mais saudaveis.




10 passos para
uma alimentac¢do
adequada e
saudavel

Fazer de alimentos in natura ou
minimamente processados a base da
alimentacao.

Utilizar éleos, gorduras, sal e agicar em
pequenas quantidades ao temperar e
cozinhar alimentos e criar preparacoes
culinarias.

Limitar o consumo de alimentos

processados.

Evitar o consumo de alimentos
ultraprocessados.

Comer com regularidade e atencao,
em ambientes apropriados e,
sempre que possivel, com companhia.




10 passos para
uma alimentagao
adequada e
saudavel

Fazer compras em locais que ofertem
variedades de alimentos in natura
ou minimamente processados.

7 Desenvolver, exercitar
e partilhar habilidades culinarias.

Planejar o uso do tempo para dar a
alimentacao o espacgo que ela merece.

9

Dar preferéncia, quando fora de casa, a
locais que servem refei¢oes feitas na hora.

Io _ Ser critico quanto a informacoes, .
orlenta&ioes e mensagens sobre alimentacao

veiculadas em propagandas comerciais.

Referéncia: Guia Alimentar para a populagao
brasileira/Ministério da Satde, 2014.
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ATIVIDADES




1° Encontro

As atividades desse encontro sao
realizadas com o intuito de abordar os
passos 1, 3 e 4 do Guia Alimentar para a

Populagao Brasileira.
Atividades dinamicas como o “semaforo
dos alimentos”, o tapete colorido, a
trilha dos alimentos e o jogo de
tabuleiro serao desenvolvidas
com o objetivo de mostrar a diferenca
entre os alimentos in natura,
processados e ultraprocessados.
Durante o encontro, todos os alunos ,
devem participar de todas as atividades |
propostas, os grupos devem |
revezar entre as atividades ja que o
encontro tem como intuito realizar um |
circuito. :




Semarere cos
Alimentes

Objetivos

Instruir sobre a diferenciagcao entre alimentos in natura,
processados e ultraprocessados;
Estimular a interacao dos alunos acerca do assunto.

Materiais

e TNT.

e EVA.

e Papel cartao cortado
em modelo redondo
nas cores:

-verde
-vermelho
- amarelo.

Referéncias

Guia Alimentar para a populagdo
brasileira/Ministério da Saude,
Secretaria de Atencdo a Saude,

Departamento de Atengao Baésica. 2. Ed-
Brasilia: Ministério da Saude, 2014

2.Entregar  aos

Metodologia

1.Apresentar a turma uma

trilha dos alimentos para
diferenciar os alimentos in
natura, processados e
ultraprocessados;

alunos
imagens de alimentos in
natura, processados e
ultraprocessados para que
eles classifiquem nas cores
verde (in natura), amarelo
(processados) e vermelho
(ultraprocessados).



Semerere cdes
Alimentes
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Semérere cdeos
Alimentes
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Joge de tabuleire
human®

Objetivos

Mostrar a origem dos alimentos e aprender a diferenciar
os grupos alimentares, segundo a classificagdo NOVA.

Materiais Metodologia
* Réplicas de alimentos em 1. Utilizar perguntas (10
';e::c'z"l questdes) e respostas
* Folha A4. .
relacionadas ao tema
¢ Perguntas sobre os dez )
passos para uma onde cada equipe
alimentacdo adequada e respondera uma pergunta
saudavel. por vez;
e Tabulerio em feltro com 3 2. Conforme as equipes
colunas de cores diferentes pontuam avancam uma
e 08 casas.

casa no tabuleiro;
3.A 42 casa do tabuleiro é
Referéncias premiada. Portanto, ao

o ) chegar nessa casa e
Guia Alimentar para a populacao

brasileira/Ministério da Saude, acertar a pergu nta, a
Secretaria de Atencao a Saude, equipe que estiver
Departamento de Atencao Basica. 2. . .
Ed-Brasilia: Ministério da Sadde, 2014. jogando, devera avancar

duas casas.




Joge de tabuleire
RUmen®

Perguntas e respostas
do jogo:

1.0 que devemos fazer para ter uma alimentacdo saudavel e
equilibrada?

a) Comer carnes gordurosas.

b) Ter uma alimentacado variada, comendo um pouco de cada
alimento por dia.

c) Somente se alimentar de frutas.

2. Exemplo de alimento ultraprocessado:
a) Pao francés.

b) Arroz.

c) Biscoito recheado

3.Exemplo de alimento in natura:
a) Requeijao cremoso.

b) Goiaba.

c) Leite condensado.

4. Dé dois exemplos de alimentos ultraprocessados.
5. Cite dois exemplos de alimentos processados.
6. Os alimentos ultraprocessados sao ricos em:

a) Vitaminas e minerais.
b) Sal, agucar, gorduras, aditivos e corantes.



Joge de tabuleire
humene

Perguntas e respostas
do jogo:

7. Quais alimentos devem ser a base da nossa alimentacao?
a) Processados.

b) Ultraprocessados.

c) In natura.

8. Para ter uma alimentacao saudavel, o que precisamos fazer?
a) Preferir alimentos in natura ou minimamente processados.
b) Aumentar o consumo de alimentos processados e
ultraprocessados.

9. De onde vem os alimentos in natura?
a) Do supermercado.

b) Das fabricas.

c) Das plantas/natureza.

10. Qual desses alimentos fazem parte do grupo de alimentos
processados?

a) Macarrao instantaneo.

b) Péssego em Calda.

c) Tomate.
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Joge ee tabuleire
humene
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Joge de tabuleire
human®
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Tapete coleride

Objetivos

Demonstrar a importancia e a beleza de um prato
colorido e estimular a escolha de alimentos saudaveis.

Materiais Metodologia

e Tapete colorido de feltro
(cores: amarelo, roxo, verde,
vermelho, laranjado,
marrom e branco).

1.Abra o tapete colorido
no chao;
2.Em seguida, explicar

* Réplicas de alimentos que aos alunos para
podem ser em peltcia, distribuir cada
biscuit ou figuras. alimentos no tapete

conforme a cor
correspondente

(laranja, amarelo, roxo,
verde, vermelho,
branco e marrom); Ex:

Referéncias
A uva (na cor roxa);
Guia Alimentar para a populagao
brasileira/Ministério da Satde, 3.Abordar com conversa
Secretaria de Atencao a Saude, a importé‘\ ncia ea
Departamento de Atencdo Basica. 2.
Ed-Brasilia: Ministério da Satde, 2014 beleza de um prato

colorido.
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Tapete colerice
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Trilha deos alimentes

Objetivo

Conhecer e saber diferenciar os grupos de alimentos.

Materiais Metodologia

* Espiga de milho in natura
ou réplica do milho, milho
em lata e salgadinho de
milho;

e Laranja, suco de laranja e
bolinho industrializado
sabor laranja, ou refesco
em po sabor laranja;

e Tomate, molho de tomate e

1.Explicar o processo
que o alimento in
natura percorre desde
a colheita até as
prateleiras dos
supermercados,
assim como, o
processo feito pela

extrato de tomate. , :E“‘:US-trla: i
Observacdes: A CUEETFEIC IS
da qualidade

Tomate (in natura), extrato de
tomate (processado), molho de
tomate (ultraprocessado);
milho (in natura), Milho em
lata (processado) e salgadinho
de milho (ultraprocessado), Referéncias

laranja (in natura), suco de .

. a brasileira/Ministério da Saude,
Iaranja CI° (processado) e Secretaria de Atencdo a Saude,
bolinho ou refesco de Iaranja Departamento de Atengdo Basica. 2.

Ed-Brasilia: Ministério da Saude, 2014.
de pacote (ultraprocessado),

nutricional entre os
alimentos in natura e
ultraprocessados.

Guia Alimentar para a populagao
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Trilhe des alimentes
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Trilha cdeos alimentes
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2° Encontro

Tem como intuito abordar os conceitos
de gordura, dleos, sal e agucar tais como as
quantidades desses ingredientes em
alimentos industrializados e a importancia
da visao critica acerca das informacgdes
veiculadas em propagandas publicitarias,
englobando os passos 2 e 10 do Guia
Alimentar para a Populagao Brasileira.
Durante o encontro, todos os alunos
devem participar de todas as atividades
propostas, os grupos devem revezar entre
as atividades ja que o encontro tem
como intuito realizar um circuito.
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Leitura ce Rotules

Objetivo
Mostrar a importancia de entender o rétulo dos
alimentos.
Materiais Metodologia
1.Demostrar a importancia da
* Réplica grande de um leitura dos rétulos,
produto industrializado interpretacdo da tabela de
contendo todos os itens informacdes nutricionais e a
do seu rétulo como: lista de ingredientes dos
ingredientes, tabela produtos, enfatizando a
do produto. 2.Em seguida, mostrar como

observar a data de validade
3.Discutir sobre a importancia
do marketing no consumo
alimentar;
4.Para aprofundar o conteudo
observar o boletim
informativo disponivel no

n H n
Referéncias caderno de apoio".
I Brasil. Ministério’ da Saude.Guia Alimentar para a populacao
brasileira/Ministério da Saude, Secretaria de / Atencdo a Saude,
Departamento de Atencdo Bésica. 2. Ed-Brasilia: Ministério da Saude, 2014.
Brasil. Ministério da Saude. Alimentacdo Cardioprotetora: manual de
orientacgdes para os profissionais de satide da Atencao Basica /Ministério da
Saude, Hospital do Coracao.-Brasilia: Ministério da Saude, 2018.




Leiture de Rotules

NUTRIMAGIC
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Leiture de Rotules
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DNA des Alimentes

Objetivo
Mostrar a quantidade de sal, gordura e aglcar presente

nos alimentos industrializados.

Materiais Metodologia

e Embalagens ou imagens
representativas dos

1.Mostrar aos alunos as
quantidades de agucar, sal

A e gordura dos seguintes

* Recipientes com tampa. alimentos: salgadinho de

* Quantidades de acucar, milho, biscoito recheado,
sal e 6leo presentes nos macarrao instantaneo,
respectivos alimentos bebida lactea, pipoca de
apresentados. micro-ondas, refrigerante e

suco em po;
. 2. Realizar uma reflexao das
Referéncias quantidades de alimentos

nao saudaveis consumidos
Brasil. Ministério da Saude.Guia Alimentar pelos alunos;

para a populagdo brasileira/Ministério da .
Saide, Secretaria de Atencio a Saude, 3.LOZO dep0|s, mostrar a

Departamento de Atencdo Bésica. 2. Ed- Z 1 sz e
Brasilia: Ministério da Salde, 2014.Brasil. média do consumo diario

Ministério da Saude. Alimentacao de sal pelos brasileiro e

Cardioprotett_)ra.: n?anual c’le orientagﬁfs comparar com a
para_os_profissionais de saude da Atengdo . -
Basica /Ministério da Saude, Hospital dol recomendacdo preconizada

Coracao.-Brasilia: Ministério da Saude, 2018. pela OMS que sio 5g ao
dia.




27

toes

DNA des Alimen




28

©
7
©
Q)
=
<
@
©
©
<
&%
@




29

Detetive cos Rotules

Objetivo
Incentivar a escolha dos participantes por alimentos
saudaveis.
Materiais Metodologia

e Caixa de papelao encapada;

* Impressao da lista ingredientes
presentes em um alimento
industrializado como biscoito
recheado, salgadinho de milho,
cereal matinal, etc;

* Lupa;

¢ Embalagens ou imagens
representativas dos
respectivos alimentos
utilizados na din (Ex.:
Embalagens de biscoitos,
salgadinhos, latas de
achocolatado, etc.

Referéncias

Brasil. Ministério da Salde.Guia Alimentar
para a populacdo brasileira/Ministério da
Saude, Secretaria de Atencdo a Saude,
Departamento de Atencdo Basica. 2. Ed-
Brasilia: Ministério da Sautde, 2014.Brasil.
Ministério da Saude. Alimentacao
Cardioprotetora: manual de orientagdes
para os profissionais de satde da Atencao
Bésica /Ministério da Saude, Hospital do
Coragdo.-Brasilia: Ministério da Saude,
2018.

1. Utilizar recortes dos nomes
de vérios ingredientes que
contenham nas liistas de
ingredientes dos alimentos
industrializados mais
consumidos pelos estudantes;

2.Dispor os nomes em uma
extremidade e os rétulos na
outra.

3.0s alunos devem, com auxilio
de uma lupa, procurar o
ingrediente e associa-lo ao
rétulo do alimento
correspondente,

4.Em seguida realizar uma breve
discussao sobre esses
ingredientes, se eles
reconhecem como alimento,
se acham que fazem bem a
saude.

5.Finalizar enfatizando a
importancia de uma
alimentacao baseada com
alimentos in natura .
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Detetive deos Rotules
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3° Encontro

Neste encontro,trabalharemos os conceitos
presentes nos passos 01 e 06 do Guia Alimentar
para a Populagao Brasileira.

Os objetivos serdo valorizar o consumo dos
alimentos in natura, estimular o dialogo sobre
preservagcdo ambiental e a preferéncia por
produtores locais e feiras livres onde ha
produtos orgdnicos e frutas da estacdo.
Esse encontro podera ser trabalhado de 02
formas.

A primeira conforme a metodologia descrita na
pdagina 35 e pode ser realizada na escola. E a
segunda, caso seja viavel, realizar uma visita
pedagdgica a uma horta comunitaria de sua

regido.
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CEOMURItArIE

ﬁ)bjetivos

Incentivar a sustentabilidade e a preservacao do meio
' ambiente pelo cultivo da horta e a reutilizacdo de material
plastico. Associar a atividade com o 2° passo do guia
alimentar que aborda a substituicao de sal por temperos

naturais.
Materiais Metodologia
o s 1. Organizar um passeif) !)(?dagogico a
uma horta comunitaria de sua
e Garrafas PET;

¢ Terra adubada; 5 No | - Ireglag:
e Mudas de . o local, falar sobre os quatro

elementos naturais (agua, fogo, ar

temperos . lorizando a t
naturais. e terra) valorizan o. aterrae a.
natureza para o plantio e a colheita
de alimentos na horta comunitaria
da regiao;
3. Em seguida, organizar uma trilha
pela horta e promover o contato da
Referéncias turma com a natureza e o plantio
Guia Alimentar para a de alimentos in natura;
populacao brasileira/Ministério 4. Para a plantagéo dos temperos
da Saude, Secretaria de . .
Atengdo a naturais, reutilizar garrafas PET
Saude,Departamento de como vasos de plantas em forma
Atencao Basica. 2. Ed-Brasilia: .
Ministério da Sadde, 2014. de cone; os alunos deverao

acrescentar a terra; mudas de
temperos utilizadas em
preparagoes culinarias como
cebolinha, salsa, manjericao,
hortela, alecrim;
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Herta he @seele

Objetivos

Incentivar o cultivo e consumo dos alimentos in natura.
Demostrar a importancia da preservacdao do meio ambiente.

Materiais

e Garrafa PET;
e Papara

jardinagem;
¢ Tesoura;

e Terra proépria para

o plantio;
¢ Sementes;
e Faca;

e Estilete;
e Potinho;
¢ Fita crepe.

Referéncias

Metodologia

1.Comecar relembrando os alunos sobre
os dois primeiros passos para uma
alimentacao saudavel presente no Guia
Alimentar para a Populacgao Brasileira;
2. Abordar a importancia do cultivo
para o meio ambiente, estimulando a
preferéncia por alimentos in natura e o
uso de temperos;

3. Em seguida, encaminhar os alunos
para o patio da escola, para

realizar o plantio de temperos naturais
(orégano, cebolinha, salsa,

manjericao, alecrim e alface);

4. Cada aluno deve levar uma garrafa
pet, e aqueles que nao levarem

Guia Alimentar para a populagéo receberdao um potinho;

brasileira/Ministério da Saude,

Secretaria de Atencao a

5. Para a execucgao do plantio, as

satide,Departamento de Atencio Sarrafas precisam ser cortadas na

Basica. 2. Ed-Brasilia: Ministério

da Saude, 2014.

Incentivar a escola
sobre a Horta
pedagégica.
Nesse caso, realizar o
plantio na Unidade
Escolar com os
alunos.

horizontal e perfuradas na parte
inferior para o escoamento da agua;

6. Para finalizar, cada aluno precisa
encher cerca de %1 da garrafa com terra,
escolher a semente de sua preferéncia,
planta-la, molhar e identificar a
semente com o auxilio de uma fita
crepe.
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Herta he escela




4° Encontro

Gincana dos 5 sentidos,
onde serao realizadas atividades
ldcicas trabalhando os sentidos do
corpo humano e estimulando a
alimentagao saudavel associada a
movimentagao corporal.
Durante o encontro, todos os alunos
devem participar de todas as
atividades propostas, os grupos devem
revezar entre as atividades ja que o
encontro tem como intuito realizar um
— circuito.

37
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Glhcana ces 5

sentices

Objetivos
Mostrar a importancia da alimentacao saudavel aliada a
pratica do movimento corporal, despertando o interesse
pela alimentacao saudavel por meio de atividades ladicas
estimulando os 5 sentidos corporais.

Materiais

Frutas e hortalicas (quiabo, maxixe,
acerola, kiwi, pepino, tomate,
abacate, banana, cenoura,maracuja,
gengibre e laranja);

Figuras ilustrativas de alimentos
plastificados;

Mascara de dormir para vendar os
olhos;

Caixa de som;

Caixa plastificada;

Sucos naturais (op¢oes na
metodologia);

Pipoca;

Especiarias (alho, café, canela,
alecrim,hortela e manjericao).

Referéncias

Guia Alimentar para a populagao
brasileira/Ministério da Saude, Secretaria de
Atencdo a Saude,Departamento de Atencao

Basica. 2. Ed-Brasilia: Ministério da Saude, 2014.
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Gincana ces 5
SeRTices

Metodologia

] 1T.Preparar e oferecer sucos mistos de fruta e hortalica
(laranja com cenoura, couve com laranja e beterraba com
maracuja) para que os alunos descubram os ingredientes
por meio do paladar.

2. Utilizar caixa-surpresa para que os alunos identifiquem as
frutas e hortalicas (quiabo, maxixe, kiwi, pepino, tomate,
abacate, banana, cenoura, maracuja, gengibre) por meio do
tato.

3. Para trabalhar os sentidos:

¢ Olfato, levar alimentos com cheiros marcantes (café, alho,
pipoca, hortela, alecrim, manjericao e canela) que deverao
ser identificados pelo aroma e os alunos deverao estar com
os olhos vendados.

e Visdo, utilizar um jogo “quem sou eu” onde a imagem de
um alimento devera ser colada em uma venda e colocada
em um dos alunos. Os demais alunos do grupo, deverao
auxiliar na identificacdo do alimento dando as
caracteristicas dele para que, o aluno vendado possa
adivinhar qual o alimento correspondente.

e Audicao, levar uma caixa de som pequena, sons gravados
dos alimentos e utensilios utilizados na cozinha (pipoca
estourando, lata abrindo, panela de pressao, liquidificador,
batedeira, casca de ovo quebrando e micro-ondas) para que
os alunos identifique pelos efeitos sonoros.
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Glheana eos 5
sentices
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Glhecana cos 5

sentices
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5° Encontro

Neste encontro, o objetivo é
abordar os passos 5,7, 8 € 9 com os
alunos, por meio da realizagao de
uma oficina culinaria, em que uma
receita saudavel sera elaborada
com a tuma e a preparagao sera
degustada ao final da atividade.




Oficing

culin@rie

Objetivos

Incentivar a producao caseira para estimular a pratica de
habilidades culinarias. Incentivar o uso de temperos naturais
para a reducao de adicao de sal nas preparagdes.

Materiais

e Carne moida.

e Pao sirio.

e Orégano.

* Manjericao.

e Alecrim.

e Aveia m flocos.

e Brocolis.

e Tomate.

e Alface.

e Cebola.

e Sal.

* Processador, frigideiras,
papel toalha, pratos e
talheres.

Referéncias

Guia Alimentar para a populacao
I brasileira/Ministério da Sadde,
Secretaria de Ateng¢ao a
Saude,Departamento‘de Atencao
Basica. 2. Ed-Brasilia: Ministério da
Saude, 2014.

Metodologia

1.Toda a turma devera
colocar a touca, avental e
higienizar as maos;
2.Apresentar e explicar os
ingredientes que irao ser
utilizados, o modo de
preparo e auxiliar os
alunos na producao do
hamburguer;
3.Acrescentar, na receita,
um ingrediente surpresa
saudavel (no caso, foi
acrescentado o brécolis na
carne moida)tpara os
alunos identificarem
durante a degustacao;
4.Ap6s a finalizagcao da
receita liberar a
degustacao para os alunos,
verificar a aprovacgao e
perguntar qual era o
ingrediente surpresa
adicionado na carne;
5.Areceita da atividade
pode ser alterada para
outra preparagao na
versao saudavel, que os
alunos consomem com
frequéncia nas lancheiras
ou no ambiente familiar.



Oricing
culin@ria

Receita do hamburguer caseiro:

Ingredientes:

1 kg de carne bovina moida;

4 colheres de sopa de aveia em flocos;
1 cebola ralada;

1 colher de café de sal;

Tempero a gosto (manjericao, orégano, chimichurri,
pimenta do reino, alecrim);

1 pacote de pao sirio;

1 macgo de brécolis;

1 pé de alface;

3 tomates em rodelas;

Azeite de oliva para untar a frigideira.

Modo de preparo:

1.Triturar o brécolis e ralar a cebola no processador;

2.Em uma tigela coloque a carne moida e acrescente os
ingredientes (brécolis, cebola, aveia, sal e temperos),
mexa tudo até ficar homogéneo;

3.Monte os hamburgueres, fazendo bolinhas e depois
aperte para fazer um disco;

4.Unte a frigideira com o azeite e aqueca, leve os
hamburgueres ao fogo até dourar;

5.Pronto! Agora é so montar com o pao sirio, alface e
tomate.
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6° Encontro

Os alunos deverao elaborar uma
atividade com o auxilio da
professora para apresentar a
equipe de nutrigdo e /ou realizar
uma apresentacgao para as demais
turmas da escola.

Esta atividade é de grande
importancia para a avaliagéo do
aprendizado dos alunos sobre os
temas abordados durante a
realizagao do projeto.




Atividades de
finalizacdo

— Objetivo

Avaliar o aprendizado dos alunos sobre os temas
abordados durante a realiza¢do do projeto.




Atividades de ¥
finalizagéo
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Atividades de
finalizaeéo




Diario Alimentar

O Diario Alimentar contribui para
a percepc¢ao do aprendizado dos
alunos durante os encontros do
Projeto Escola Saudavel.
Permite, também, observar as
possiveis mudancas nos habitos
alimentares dos alunos ao longo
do projeto.
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Didrie AllMmentar

Objetivos

Avaliar o consumo alimentar diario da turma.
Observar a evolugao, interagao, aprendizado e modifica¢oes
nos habitos das criancas em cada encontro.

Materiais

¢ Prancheta.

* blocos de anotacoes
semanais
reproduzidos em
folha A4.

Referéncias

Brasil. Ministério da Saude.
Universidade Federal de Minas
Gerais.Instrutivo: Metodologia de
trabalho em grupos para agdes de
alimentacao e nutricdo na atencao
basica. / Ministério da Saude,

Universidade Federal de Minas Gerais.

- Brasilia: Ministério da Saude, 2016.

Metodologia
Trata-se de uma prancheta
onde o professor ficara

responsavel pelas anotacgoes;

2. Sugere-se agrupar um bloco de

papéis semanais, contendo
espaco para registro do numero
de alunos que levaram
alimentos in natura para o
lanche (considerar, nesse
espaco, os alunos que comeram
o lanche da escola), o nimero
de alunos que levaram
alimentos industrializados e
quantos alunos levaram garrafa
de agua;

3.Além disso, inserir espagco para

anotar as conquistas da semana
e outro para as duvidas que
forem surgindo.



Dicrie alimentar
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Disponivel para impressdo no arquivo "Caderno de
Apoio".
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Avaliacao dos
Encontros

Ao final de cada encontro, é
interessante aplicar uma avaliagao
para saber a efetividade das
atividades propostas, bem como
da percepc¢ao dos alunos sobre a
encontro.

Essa avaliacao pode ser feita por
escala heddnica.
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Escale hecddonica

Objetivo
Verificar a aceitagdo dos alunos referente as atividades
realizadas em cada encontro.

Metodologia

1.0 teste de aceitabilidade, por
* Folhas impressas com meio da escala heddnica, é um

Materiais

as "carinhas"da instrumento interessante e
escala heddnica. pratico de avaliagdo das
» Caixa decorada para a preferéncias dos alunos pelas
urna de votacgao. atividades propostas;
2.Colocar as fichas com as
Observacao: "carinhas" dentro de alguma
Disponivel ficha de caixa ou agrupadas em uma
avaliacao e as carinhas mesa;
para impressao no 3.Explicar para os alunos que a
arquivo "Caderno de escolha das "carinhas" deve ser
Apoio". correspondente ao que eles
acharam das atividades do
. encontro;
Referéncias 4.Depois de escolher, o aluno
Brasil. Ministério da Saude. devera depositar dentro da urna;
eraisinstrativo: Merodologinge  >-AC final, fazer a contagem e a
trabalho em grupos para a¢des de anotar na ficha de avaliagao;

alimentacdo e nutricdo na atencdo o Registrar, em cada encontro, as

basica./ Ministério da Saude, dificuldad d d
I Universidade Federal de Minas Geraisl ificuidades que os moaceradores

- Brasilia: Ministério da Saide;2016. =~ tiveramdurante a realizacao sas
atividades.

has" estao
no arquivo

Ficha de avaliacdo e
disponiveis para imp
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Escala heddnica




N

By

1.Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Aten¢do a Saude.
Departamento de Atencao Basica. Guia alimentar para a populacao
brasileira / Ministério da Saude, Secretaria de Atencdo a Saude,
Departamento de Atencao Basica. - 2. ed., 1. reimpr. - Brasilia :
Ministério da Saude, 2014;

2.BRASIL. Ministério da Educacdo. Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo. Coordenacdo Geral do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar. Manual para aplicacdo dos testes
de aceitabilidade no Programa Nacional de Alimentag¢do Escolar
(PNAE). Revisao e atualizacdo CECANE/UFRGS. 2. ed. Brasilia, DF,
2017.

3.Brasil. Ministério da Saude. Universidade Federal de Minas Gerais.
Instrutivo : metodologia de trabalho em grupos para acdes de
alimentacdo e nutricdo na atencdo basica. / Ministério da Saude,
Universidade Federal de Minas Gerais. - Brasilia : Ministério da
Saude, 2016;

4.SOUZA, A.M., ROSAS, V. L., ALMEIDA, R., et al., Andlise de aceitagdo e
rejeicdo da merenda escolar oferecida aos alunos do ensino basico
do municipio de Atalaia do Norte-AM,Brasil, South American, Journal
of basic education, technical and technological, V.5, N.2, 2018;

5.BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA.

Protocolo de higiene das maos. 2013. Disponivel em:
<https://www20.anvisa.gov.br/segurancadopaciente/index.php/publ
icacoes/item/higiene-das-maos> Acesso em: 25 jun. 2020.




Esse material foi elaborado
pelas Nutricionistas da
CRE Guara, Nutricionista
Unieuro e estagiarias do
curso de Nutricdao da
Unieuro.




