Quais sao os critérios adotados para o lanche em cada unidade? Existe um eixo comum?

O objetivo da Escola é reforcar os hdbitos alimentares saudaveis e colaborar com os pais que
apresentam dificuldades em introduzir alguns alimentos no dia a dia da crianca. Nesse sentido,
as frutas estdo presentes frequentemente no lanche. Além do estimulo ao consumo de frutas,
outros objetivos comuns nas trés unidades sdo: a diminui¢do do consumo de aglcar e sal e a
escolha dos alimentos a partir de seus ingredientes. No Ensino Fundamental 1 e 2, o lanche
nao é preparado inteiramente na Escola. Por isso, a lista de ingredientes dos produtos

rotulados deve ser cuidadosamente selecionada.

Que cuidados vocé tem na escolha dos lanches, no dia a dia?

Geralmente, tento combinar alimentos energéticos, como paes, torradas e bolachas integrais,
com alguma proteina (queijo, iogurte etc) e frutas. A apresentacdo é um cuidado importante e,
as vezes, a maneira de cortar a fruta ou o queijo pode influenciar na vontade de experimentar

o lanche. Além disso, frutas da época tém sempre melhor sabor e qualidade.

Do 6°ano em diante, existe algum trabalho feito com as criangas para elas se alimentarem
melhor, visto que, a partir dessa série, a Escola ndao fornece mais o lanche aos alunos?

No 5°ano, as criangas comegam a estudar a ciéncia dos alimentos, e o lanche passa a ser visto
com outro significado. A partir de trabalhos e aulas sobre o assunto, elas comegam a ter uma
visdo mais critica a respeito da prépria alimentacdo. Essa é a ideia: visualizar o lanche
fornecido pela Escola até aquele momento e projetar o que pode ser feito a partir daquela
experiéncia. Por outro lado, as criangas comegam a entrar na adolescéncia, e a pratica da
alimentacdo saudavel ndo é automatica. Para determinados alunos, alguns anos sdo
necessarios para que o que foi ensinado retorne mais tarde. Portanto, a alimentacdo nao foge
a algumas caracteristicas de rebeldia da adolescéncia, mas nem todos passam por essa fase.
Uma pesquisa realizada pelos alunos, em 2017, mostrou diminui¢do do consumo de frituras e
refrigerantes e aumento do consumo de agua de coco, nos ultimos anos, pelos alunos do 6° ao
9° ano. Trata-se do lanche disponivelnos estabelecimentos préximos a Escola (padarias e
lanchonetes). Esses resultados mostram que conseguimos atingir grande parte dos alunos com

um trabalho feito a longo prazo.

0O almocgo fornecido pelo Inglés é pensado por vocé também?
Ndo. H4 alguns anos, no entanto, percebemos que algumas preparagdes oferecidas no Inglés
estavam fora daquilo que ensinamos no programa de educacao nutricional. Conversamos com

o dono do estabelecimento e houve algumas mudancgas no cardapio: as frituras e o excesso de



gordura foram substituidos por preparag¢des assadas, e os sucos artificiais foram substituidos

pelos naturais.

Quando a criancga ainda é lactante, como é feito esse trabalho?

A idade minima da crianga que entra no Vera Cruz é de 10 meses. Nessa fase, todas ja foram
introduzidas na alimentacdo sélida. Algumas criancas ainda recebem o leite materno, e a
maioria toma o leite com formulag¢do infantil. Nesse primeiro ano, sempre estimulamos a mae
a continuar com o leite materno ou com aquele prescrito pelo pediatra. Nesses casos, a mae
traz o leite, e este é oferecido ao bebé. Na Escola, complementamos o leite com a fruta, que
geralmente é oferecida nessa faixa etdria.

No primeiro ano de vida, a crianga tem muita fome e ndo consegue ficar mais do que duas
horas e meia em jejum. Nessa fase, acontece o crescimento acelerado e o bebé sente fome
com mais frequéncia. Por essa razdo, no G1, o lanche foi dividido em duas etapas: a primeira,
gue ocorre entre 30 a 60 minutos antes do lanche das outras criancas, e na qual servimos

frutas. Na segunda etapa, o lanche acontece no mesmo hordrio dos outros grupos.

Existe algum aluno com uma diferenga cultural muito grande? Como o pessoal da cozinha e
o/a professor/a sido preparados para lidar com as diversidades na Escola?

Nao temos alunos que apresentam diferengas culturais a ponto de impedir o lanche coletivo. O
gue acontece ocasionalmente sao as diferencas religiosas, que demandam o consumo de
determinados tipos de alimentos. Na semana da Pdscoa judaica, por exemplo, a criang¢a ndo
pode comer paes, bolos e massas. A Escola geralmente adapta o lanche daquele aluno as suas
demandas. As outras criangas entendem e respeitam. Muitas vezes, o professor aproveita a

ocasido para explicara aos outros alunos sobre as diferencas entre as celebracées.

Quais sdao as medidas de higiene na manipulagao dos alimentos?

A higiene na manipulag¢do dos alimentos é um assunto levado muito a sério na Escola, pois, a
partir do momento em que passa a oferecer o lanche ao aluno, ela assume a responsabilidade
da qualidade do que é oferecido. O pessoal da cozinha segue algumas regras: sdo
paramentados com touca, ndo podem pintar as unhas com esmalte, as quais devem estar
sempre curtas. Em caso de qualquer corte, acidente ou inflamag&do nas maos do funcionario, a
orientacdo é que luvas sejam utilizadas para a manipulagdo dos alimentos. As frutas
consumidas pelos alunos sdo lavadas com agua e sab3o e esterilizadas com solugao de cloro.
Os funcionarios devem lavar as maos sempre que entram na cozinha e durante a preparagao

do lanche. Enquanto manipulam os alimentos, eles ndo devem cogar os olhos, ouvidos ou



colocar as mdos na boca. As datas de validade sdo constantemente checadas e todos os
alimentos armazenados em geladeira ou freezer sdo etiquetados com data de uso e validade.
Além do cuidado na manipulagdo dos alimentos, a Escola realiza, semestralmente, um exame
de potabilidade da dgua das torneiras da cozinha, pois a contaminac¢do pode acontecer por

meio da dgua utilizada no preparo dos alimentos.

A Escola oferece treinamento para os funciondrios da cozinha?
Sim. Os funcionarios sdo treinados e recebem aula sobre manipulagdo e contaminacgdo de

alimentos.

Com que periodicidade?

Os funcionarios sdo treinados anualmente ou a cada 6 meses, caso algum deles seja
substituido ou a Escola veja necessidade de antecipacdo. Geralmente, os funcionarios das trés
unidades participam e colaboram com duvidas e questdes praticas. O objetivo é que as trés
unidades funcionem da mesma forma com relacao a higiene, manipulacdo e acao frente a
algumas questdes praticas. O desperdicio de alimentos também é tratado nessas aulas, de
modo que o alimento seja aproveitado e partes comestiveis ndo sejam desprezadas no corte.
O treinamento é realizado pelo nutricionista, e o funciondrio ganha um certificado. A cépia do
certificado fica anexada em documentacdo guardada em cada cozinha, com os exames de

saude do funcionario.

Como vocé escolhe seus fornecedores?

Os fornecedores sao escolhidos pela linha de produtos sauddaveis que fabricam e pelos
ingredientes utilizados em sua formula. Sabemos que algumas marcas sao direcionadas a
fabricar produtos mais sauddaveis. Outras marcas ndo tém esse cuidado e utilizam gordura
vegetal e varios corantes artificiais em suas férmulas. Assim, tais marcas sdo descartadas. A
tendéncia é que as industrias sigam o mesmo padrao na utilizacdo dos ingredientes, com
diferencas apenas de aromas e sabores. Por essa razdo, as mesmas marcas sao utilizadas na

oferta de varios produtos.



