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RESUMO

Introducdo. Um dos grandes problemas da atualidade € o desperdicio de alimentos.
Por ser parte integrante e fundamental da cadeia produtiva de alimentos, as Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo um local diretamente relacionado a esse
desperdicio. As estratégias utilizadas para que a reducao do desperdicio nas UAN seja
possivel e sustentavel, devem estar associadas com as diretrizes da Politica Nacional
de Alimentac&o e Nutricdo (PNAN) e as recomendacdes propostas pelo Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira. Descricdo. Uma escola de educacao infantil da rede
privada de ensino da cidade de S&o Paulo buscando alternativas para realizar acdes
relacionadas com a sustentabilidade do meio ambiente e ao impacto que a escola
exerce, desenvolveu um projeto de sustentabilidade. A escola realizou o diagndstico
dos seus maiores problemas, junto com a empresa de sustentabilidade, a equipe de
nutricdo e os professores. O assunto mais discutido foi o desperdicio de alimentos, seja
na producdo ou no momento de consumo. Licbes aprendidas. Os projetos realizados
na escola com o objetivo de reducdo do desperdicio de lixo resto-ingestdo
proporcionaram a autora deste trabalho a pratica de diversos saberes que sé&o
ensinados na teoria durante a graduacdo em nutricdo. Conclusdo. Projetos
semelhantes deveriam ser realizados em outras escolas publicas e privadas e com
diferentes faixas etéarias, pois dessa forma € possivel conscientizar um maior nimero de
criancas que frequentam o ambiente escolar quanto a importancia de reduzir o
desperdicio de alimentos, além de contribuir para a sustentabilidade do planeta e
chegar cada vez mais perto do objetivo proposto pela ONU.

Descritores: educacdo infantil, desperdicio de alimentos, educacdo alimentar e
nutricional, resto-ingestao
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INTRODUCAO

Um dos grandes problemas da atualidade € o desperdicio de alimentos. Dados da
Organizagdo das Nacdes Unidas para a Alimentagdo e Agricultura (FAO) de 2014,
estimam que 6% das perdas mundiais de alimentos se ddo na América Latina e no
Caribe e a cada ano a regido perde e/ou desperdica cerca de 15% dos alimentos
disponiveis, sendo 28% desperdicados no momento do consumo. Dados mais recentes
da FAO mostram que, anualmente, 1,3 bilhdo de toneladas de comida é desperdicada
ou se perde ao longo das cadeias produtivas de alimentos, volume que representa 30%
de toda a comida produzida por ano no planeta (FAO, 2017). A posi¢cdo do Brasil
qguanto as perdas e desperdicio de alimentos é incbmoda, como mostram os dados da
Ameérica Latina e Caribe. No entanto, diferente dos demais paises latinos, o Brasil alia
caracteristicas de paises subdesenvolvidos no inicio da cadeia produtiva, tais como
elevada perda pés-colheita e no escoamento da producdo, com habitos de consumo
mais presentes em paises ricos, caracterizados por concentrar o desperdicio no final da
cadeia (FAO, 2014).

A cadeia de producédo de alimentos ou sistema alimentar € o processo que se inicia no
campo e termina com a geracao de residuos, ou seja, abrange desde o acesso a terra,
a dgua e aos meios de producéo, as formas de processamento, de abastecimento, de
comercializacdo e de distribuicdo; a escolha e consumo dos alimentos, incluindo as
praticas individuais e coletivas, até a geracdo e a destinacdo de residuos (BRASIL,
2012). O modelo atual das cadeias produtivas de alimentos é baseado na monocultura,
caracterizada por: pequena diversidade de alimentos produzidos, utilizacdo de grande
guantidade de energia fossil, quimicos (pesticidas), transporte de longa distancia e
perda cultural, contribuindo negativamente para a saude do planeta (FAO, 2010).
Devido a crescente preocupacdo com 0 meio ambiente, com a seguranca alimentar e a
qualidade dos produtos que se consomem, formas alternativas de producéo tornam-se
cada vez mais presentes. As quais buscam reaproximar unidade de producéo e
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consumo, agricultor e consumidor, e que remetem a (re)construcdo de elos de
confianga entre ambos que melhor assegura ao consumidor a qualidade dos alimentos
para o consumo (NASCIMENTO, 2019).

No Brasil, a partir de 2003 o pais vivenciou a reconfiguracdo das politicas publicas para
a agricultura familiar e a imersdo de uma nova geracdo de acOes voltadas a essa
categoria social. Este periodo teve como marco institucional a criacdo do Programa de
Aquisicao de Alimentos (PAA) em 2003 e a reformulacdo, com a Lei n® 11.947 de 2009,
do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), o qual teve sua origem na
década de 40, mas s6 ganhou esse nome em 1979. Esses programas foram criados
como estratégias de seguranca alimentar e nutricional e combate a fome, buscando
conectar a producdo e o consumo por meio da compra institucional de alimentos da
agricultura familiar social (FREITAS, 2019).

Outro marco importante, embora ocorrido apenas em 2014, foi a atualizacdo do Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira que destaca em seus principios a importancia
das formas alternativas de producdo de alimentos para que seja possivel criar um
contexto alimentar equilibrado e sustentavel, que sado: valorizar os aspectos sociais dos
alimentos, sem o0s reduzir apenas a nutrientes, respeitar as diferencas culturais
existentes no Brasil, dialogar com a evolucdo da alimentacao e condi¢cdes de saude da
populacdo, considerar que uma alimentacdo adequada e saudavel deriva de um
sistema alimentar socialmente e ambientalmente sustentavel e visam ampliar a

autonomia nas escolhas alimentares (Ministério da Saude, 2014).

Destaca-se também que a Organizacdo das NacfGes Unidas (ONU), considerando a
relevancia do tema de seguranca alimentar, desperdicio de alimentos e de outros
assuntos relacionados com a sustentabilidade do planeta, langcou em 2015 a agenda de
desenvolvimento sustentavel, a qual contempla os “17 Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS)”. Dentre eles, dois relacionam-se diretamente com o tema de
desperdicio: objetivo 2 - acabar com a fome, alcancar a seguranca alimentar e melhoria
da nutricdo e promover a agricultura sustentavel; objetivo 12 - assegurar padrdes de
producdo e de consumo sustentaveis. A orientacdo é que os ODS sejam
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implementados em todos os paises do mundo até 2030 (Organizacdo das NacOes
Unidas, 2014).

Além da implementacéo dos objetivos, a ONU também desafia até 2030, a reducdo do
desperdicio de alimentos per capita mundial pela metade, nos niveis de venda do
varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo das cadeias de
producdo e abastecimento, incluindo as perdas pdés-colheita. Para que os objetivos
citados tornem-se uma realidade, deve ser realizado um trabalho em diferentes
ambientes, como escolas, restaurantes e empresas, visando a diminui¢do do ciclo da
cadeia de producéo, consumo e descarte de alimentos e conscientizacdo em relacao ao

consumao.

Pensando em estratégias para alcancar o objetivo lancado pela ONU, projetos estao
sendo criados. Um exemplo no Brasil € a campanha #semdesperdicio, uma parceria
entre a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), o WWF-Brasil e a
FAO, lancada em Outubro de 2016. Esta iniciativa nasceu para ampliar a consciéncia
dos consumidores brasileiros sobre o desperdicio de alimentos e gerar um impacto
positivo na mudanca de habitos de consumo alimentar (BRASIL; EMBRAPA; BRASIL,
2017).

Um dos locais que estd diretamente relacionado ao desperdicio de alimentos, por
serem parte integrante e fundamental da cadeia produtiva sdo as Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN), que séo unidades gerenciais onde desenvolvem todas
as atividades técnico-administrativas necessarias para a producdo de refeicdes as
coletividades sadias e enfermas até a sua distribuigdo, tendo como objetivo contribuir
para manter, melhorar ou recuperar a satde da clientela atendida (RESOLUCAO CFN
N°600/2018).

Para trabalhar a reducdo do desperdicio de alimentos em UAN é necessario fazer um

estudo do local onde ela se situa, pois tal aspecto envolve diferentes contextos e

metodologias de execucdo das acbes. Por exemplo, UAN localizadas em hospitais

apresentam numero instavel de refeicdes diarias, diferentes demandas, consisténcias

de dieta e necessidade de alimentos especificos dependendo da enfermidade, j& UAN
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localizadas em restaurantes de empresas apresentam um numero mais estavel de

refeicBes diarias, cardapio fixo semanal e ndo necessita de diferentes tipos de dietas.

As estratégias utilizadas para que a reducédo do desperdicio nas UAN seja possivel e
sustentavel, devem estar associadas com as diretrizes da Politica Nacional de
Alimentacdo e Nutricdo (BRASIL, 2011) e as recomendacfes propostas pelo Guia
Alimentar para a Populagao Brasileira, 2014. O Guia se constitui como instrumento para
apoiar e incentivar praticas alimentares saudaveis no ambito individual e coletivo, bem
como para subsidiar politicas, programas e a¢des que visem incentivar, apoiar, proteger
e promover a saude e a seguranca alimentar e nutricional da populacdo (BRASIL,
2014). Constitui-se, também, em uma das estratégias para a implementacéo da diretriz
de Promocao da Alimentacdo Adequada e Saudavel (PAAS) que, por sua vez, integra a
PNAN.

Entende-se por alimentacdo adequada e saudavel a pratica alimentar apropriada aos
aspectos bioldgicos e socioculturais dos individuos, bem como ao uso sustentavel do
meio ambiente. A PAAS objetiva a melhora da qualidade de vida da populacdo, por
meio de acles intersetoriais, voltadas ao coletivo, aos individuos e aos ambientes
(fisico, social, politico, econbmico e cultural). O elenco de estratégias na saude
direcionadas a PAAS envolve a educacgdo alimentar e nutricional que se soma as
estratégias de regulacdo de alimentos, de rotulagem e informacéo, publicidade e
melhoria do perfil nutricional dos alimentos e ao incentivo a criacdo de ambientes
institucionais promotores de alimentacédo adequada e saudavel, incidindo sobre a oferta

de alimentos saudaveis nas escolas e nos ambientes de trabalho (BRASIL, 2011).

Acdes de educacdo alimentar e nutricional (EAN), que englobam os aspectos
relacionados ao alimento e alimentacdo, os processos de producao, abastecimento e
transformacao e os aspectos nutricionais, sao fundamentais para a PAAS no ambiente
escolar. Os principios para as acdes de EAN baseiam-se na sustentabilidade social,
ambiental e econbmica; valorizagdo da cultura alimentar local, autocuidado e
autonomia. As abordagens educativas e pedagodgicas adotadas em EAN devem
privilegiar os processos ativos, que incorporem os conhecimentos e praticas populares,
8



contextualizados nas realidades dos individuos, suas familias e grupos e que
possibilitem a integracdo permanente entre a teoria e a pratica. (BRASIL, 2012).

As estratégias e os conteludos das acdes devem ser desenvolvidos de forma a se
complementarem de maneira harmoénica e sistémica, portanto o planejamento das
acOes deve seguir uma linha logica de raciocinio. Além disso, o conteudo trabalhado no
ambiente escolar deve unir diferente saberes, linguagens e préticas entre os diversos
setores envolvidos com o tema, de modo que, de maneira intersetorial, torne-se
possivel produzir solugdes inovadoras quanto a melhoria da qualidade da alimentacao e
vida (BRASIL, 2012).

No contexto de EAN, o ambiente escolar é considerado um excelente lugar para o
desenvolvimento de a¢des direcionadas a promocao de saude e qualidade de vida, isso
porque na idade de pré-escolar, de 2 a 6 anos, o individuo esta passando pelo processo
de maturacdo biol6gica. De acordo com Marin et al (2009), a formacédo correta de
hébitos alimentares na infancia favorece uma boa saude ao longo da vida. Outro motivo
€ a possibilidade de inclusdo da comunidade social, familiar e escolar em todo o

processo de formacéao e consolidacédo de habitos (CRN-1, 2015).

Considerando a relevancia do tema do desperdicio de alimentos e a importancia de
realizar acbes de EAN com criancas de diferentes faixas etérias, o presente trabalho

teve como objetivos:

e Relatar a experiéncia na participacdo de um projeto de reducdo da producéao de
lixo resultante da alimentacdo, de uma escola de educacéo infantil,

e Descrever as licbes aprendidas a partir da atuacdo do nutricionista de

alimentacao escolar.



DESCRICAO

O projeto foi realizado em uma escola de educacédo infantil (periodo relacionado a
idades de 2 a 6 anos) da rede privada de ensino da cidade de S&o Paulo, localizada no
bairro Jardim Paulista, com uma quantidade média de 160 alunos, sendo que destes 70
permanecem para o almoco. Além dos alunos, a escola possui aproximadamente 40
funcionarios e todos podem consumir os alimentos servidos nos lanches e no almoco.
Em média séo servidas, diariamente, 117 refeicbes durante o periodo de almoco entre
11h30min e 14h. O ambiente do refeitério da escola é dividido em dois setores: um para
as refeicbes dos alunos até 4 anos e o outro para os alunos até 6 anos e para 0s
funcionarios, com mesas maiores. A divisdo existe devido a planta do local onde fica
localizado o refeitorio. A area dos funcionarios € a mais afastada, pois tem menos
espaco, dificultando a circulacdo das criancas e, também para haver privacidade e
menos barulho no momento em que os funcionarios estdo realizando as refeicdes,

como pode ser visto na figura 1.

Figura B

Figura A

Figura 1 - (A) area reservada para o almogo dos alunos de 1 a 4 anos. (B) area do corredor reservada

para o almocgo dos alunos de 5/6 anos e para os funcionarios.
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O principio da escola em relacdo as refeicbes é baseado em uma alimentacao
equilibrada e saudavel. Os carddpios do almoco e do lanche sdo elaborados pela
nutricionista responsavel técnica (RT). Todas as refeicOes realizadas pelos alunos sao
oferecidas pela escola e ndo é permitido levar alimentos de casa. A nutricionista realiza
todo o planejamento das refei¢bes, compras dos alimentos e gerenciamento da equipe
da cozinha, a RT s6 permanece na escola em tempo integral uma vez na semana, nos
outros dias ha uma estagiaria de graduacédo em nutricdo para acompanhar desde o pré-
preparo dos alimentos até o momento de servir as refeicdes e fazer demais controles na
cozinha e no refeitério. A escola funciona em periodo integral, mas nem todos os alunos
permanecem o dia todo. Sdo oferecidas diariamente trés refeigdes, lanche da manh4,
almoco e lanche da tarde. No lanche da manha e da tarde séo oferecidos 0os mesmos
tipos de alimentos, que incluem fruta, suco e preparacfes que variam cada dia da
semana, exemplos: pado com recheios variados, tapioca, bolo simples, tortas salgadas.
No almoco € oferecido diariamente salada, arroz e feijao denominado prato base, uma
proteina animal chamada de prato principal, legumes que sdo a guarnicdo e sobremesa
que é fruta na maioria dos dias. Exemplo dos cardapios pode ser observado na figura 2.

Todos os alimentos sédo preparados na escola proximos ao momento de consumo.
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Figura 2 — (A) Exemplo de cardéapio do lanche. (B) Exemplo de cardapio do almoco.
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Em busca de alternativas para realizar agfes sustentaveis que minimizassem o impacto
negativo que a escola exerce sobre o meio ambiente, a escola contratou uma empresa
de consultoria em sustentabilidade para auxiliar na identificacdo de caminhos para que
0os 17 ODS sejam implementados. Foi proposto que a escola realizasse um diagnostico
dos seus maiores problemas, junto com a equipe de nutricdo e os professores. Dentre
os temas identificados, o desperdicio de alimento, seja na produ¢cdo ou no momento de

consumo, foi o assunto mais discutido.

A ideia de se reduzir o desperdicio de alimentos na escola sempre foi uma pauta para a
equipe de nutricdo. No entanto, o projeto para que essa reducdo acontecesse s6 foi
efetivamente realizado quando se iniciou a parceria da escola com a empresa de
consultoria em sustentabilidade em que se apresentou uma ideia de projeto. Apos isso,
alinhou-se com as gestoras que esse era um tema de prioridade para receber o suporte
e apoio das gestoras, professoras e demais funcionarios da escola e colocar a proposta

em pratica.

Antes de pontuar os objetivos do projeto é necessario esclarecer que dentro de uma
UAN existem diferentes classificacOes e tipos de sobras que podem se tornar lixo. As
sobras sujas constituem-se dos alimentos que restam nas cubas do balcdo de
distribuicdo apdés o término das refeicbes e que ndo sdo reaproveitadas; As sobras
limpas sdo aqueles alimentos que foram preparados, mas nao distribuidos, devendo
ficar sob refrigeracdo e monitoramento de tempo/temperatura; e o resto-ingestédo, que
sdo alimentos servidos e ndo consumidos, ou seja, sobras nos pratos e bandejas que

0s consumidores descartam no cesto de lixo (SCOTTON et al., 2010).

Sendo assim, o0 projeto ndo considerou a quantidade de sobras sujas e sobras limpas,
pois ndo houve tempo habil para pesagem das sobras dentro da cozinha e o objetivo
principal da acdo era a sensibilizacdo dos alunos quanto ao desperdicio de alimentos
apos o consumo. Portanto optou-se por considerar apenas a reducdo do resto-ingestéao
proveniente, principalmente dos pratos dos alunos, uma vez que a sobra dos pratos dos
professores era insignificante. Os objetivos do projeto, definidos quando a equipe de
nutricdo alinhou a proposta com a profissional da empresa de sustentabilidade, foram:

diminuir a quantidade de lixo resto-ingestéo, incentivar os alunos a refletirem sobre o
13



Impacto que esta acao exerce no contexto social e ambiental que vivemos atualmente e
sensibilizar os alunos para um problema mundial, possibilitando que o aprendizado na
escola seja refletido em outros ambientes. O desenvolvimento do projeto contou com a
participacdo da consultora da empresa de sustentabilidade, das estagiarias de nutricéo,
das gestoras, da nutricionista responsavel técnica e também dos professores. Para
garantir que os objetivos fossem atingidos, o projeto foi avaliado periodicamente pela
equipe de nutricdo, que analisava o impacto da acao sobre as atitudes das criancas no
momento das refeicbes e pela consultora da empresa de sustentabilidade, que
examinava 0s numeros e graficos, com os resultados da pesagem das lixeiras do
refeitério. A partir das avaliacbes novas estratégias foram surgindo e sendo aplicadas

ao longo da acéo.

A primeira etapa do projeto, realizada pelos professores em sala de aula, foi explicar
para os alunos a cadeia de producdo de alimentos, para que dessa forma eles
compreendessem que o alimento que eles consomem ndo é sO comprar no
supermercado, antes disso, existe um processo e um longo caminho para chegar até a
escola e, sendo importante a consciéncia no momento de consumo para evitar o

desperdicio.

Na segunda etapa, com intencdo de iniciar o trabalho de reducao de lixo e dialogar com
a cadeia de producdo de alimentos, surgiu a oportunidade de se desenvolver uma
composteira utilizando principalmente as partes ndo comestiveis e folhas impréprias
dos alimentos vindos da cozinha, como por exemplo, talos e cascas. A acao de utilizar
as partes nao comestiveis do pré-preparo dos alimentos resultou em reducdo do lixo
vindo da cozinha. O célculo da quantidade foi realizado pela consultora da empresa de
sustentabilidade e baseado na capacidade/tamanho da composteira: cada caixa que
forma a composteira tem capacidade de 60 litros e pesa em média, 26 kg cheia.
Durante o periodo de dois meses, completou-se uma caixa com o0s talos e cascas dos
alimentos, resultando em aproximadamente 26kg a menos de partes ndo comestiveis e
folhas improprias dos alimentos que seriam descartados. Os residuos depositados na
composteira demoram, em média, dois meses para tornarem-se adubo organico, o qual
pode ser utilizado como fertilizante para a horta. A escola possui uma horta que era
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utilizada, principalmente, para o plantio de ervas, como manjericao, orégano e hortela,
mas durante as férias escolares ninguém se responsabilizava pelo cuidado e a horta

era destruida pelas chuvas. A figura 3 mostra a composteira utilizada na escola.

Figura A Figura B

FIGURA 3 — (A) Composteira desenvolvida com as partes ndo comestiveis do pré-preparo das refei¢des.

(B) Partes ndo comestiveis do pré-preparo dentro da composteira.

ApoOs essas duas etapas e inicio do contato das criancas com o tema de
sustentabilidade, as seguintes foram: pesar e acompanhar o quanto de alimento é
desperdicado na escola; criar graficos e indicadores e divulgar os resultados ao final de
cada més, para os professores e para as criangas; discutir possiveis mudancas de
estratégias apOs a divulgacdo dos dados; observacdo das atitudes, engajamento e
entendimento das criangas com o projeto; trabalhar, diariamente, com as criangas a

importancia de n&o jogar comida fora.

Em relacédo a disposicao das lixeiras no ambiente do refeitdrio, proximas as mesas da
area reservada para o almoco dos alunos ha trés de tamanho mediano e perto do local
de almocgo dos funcionarios, tem-se mais uma grande. Inicialmente a ideia foi pesar,
uma vez na semana, todos os lixos do refeitério apdés o horario de almog¢o de todos da
escola. Esse método foi usado durante todas as segundas-feiras do més de abril e os

resultados encontrados estdo descritos na tabela 1.

15



TABELA 1 - Valores da pesagem referentes ao més de abril.

ABRIL

Semana 1l Semana 2 Semana 3 Semana 4
(02/04 —06/04) (09/04 —13/04) (16/04-20/04) (23/04-27/04)

Segunda-feira 5,8 kg 4,1 kg 4,4 kg 3,85 kg

Terga-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

A guantidade de lixo de cada lixeira foi pesada individualmente, ou seja, um saco de
lixo de cada lixeira por vez, mas foi considerada a soma dos valores de todas as lixeiras
para a compilacdo dos dados. Nao houve a necessidade de separar a quantidade de
lixo da lixeira dos funcionarios, pois ndo houve desperdicio visivel. Observou-se que,
normalmente, apdés o almoco de todos os funcionarios a lixeira possui apenas
guardanapo de papel. Além disso, para que ndo houvesse interferéncia nos dados,
optou-se por identificar as lixeiras da area dos alunos. Todo dia em que era servida
banana de sobremesa do almoco, uma lixeira era identificada com a placa “casca de
banana” para que elas fossem depositadas apenas nessa lixeira, como mostra a figura
4. Em relacdo as demais frutas que possuem cascas pesadas e que nao sao,
convencionalmente, comestiveis, por exemplo, meldo e melancia, elas séao
descascadas na cozinha e enviadas para o refeitério prontas para serem consumidas,

nao havendo necessidade de identificacdo de lixeira nos demais dias.

Restos de comida

Casca de banana
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FIGURA 4 — Separagéo dos lixos, para que as cascas de banana néo interferissem nos valores de resto-

ingestdo — més 1.

ApoOs o primeiro més da acao, notou-se que pesar o lixo apenas uma vez ha semana
nao sinalizava as variacfes diarias de aceitacao do cardapio dos alunos e funcionarios.

Essa limitacao foi discutida e decidiu-se mudar a estratégia e realizar a pesagem em

todos os dias da semana, a cada 15 dias, conforme ilustrado na tabela 2.

TABELA 2 - Valores da pesagem referentes aos meses de maio e junho.

MAIO

Semana l
(30/04 — 04/05)

Semana 3
(14/05 — 18/05)

Semana 2
(07/05 - 11/05)

Semana 4
(21/05 - 25/05)

Segunda-feira 6 kg 3,6 kg
Terga-feira 5 kg 4,5 kg
Quarta-feira 4,5 kg 4,4 kg
Quinta-feira 4,5 kg 5,1 kg
Sexta-feira 6,4 kg 4,4 kg
JUNHO
Semanal Semana 2 Semana 3 Semana 4

(04/06 - 08/06) (11/06-15/06) (18/06—22/06) (25/06—29/06)

Segunda-feira 4,2 kg 3,3 kg
Terga-feira 4 kg 4,6 kg
Quarta-feira 5,6 kg 4,4 kg
Quinta-feira 3,8 kg 5,3 kg
Sexta-feira 4,2 kg 3,5 kg

Assim, essa estratégia foi utilizada por mais um més e a quantidade de resto-ingestao
aumentou em relacdo ao més anterior. Esse resultado foi frustrante para as equipes de
nutricdo e empresa de sustentabilidade, que estava desenvolvendo e acompanhando o
projeto de perto, pois se esperava que a média semanal fosse inferior, mesmo

acontecendo mais pesagens e, além disso, os alunos ndo conseguiram compreender a
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importancia do projeto, por ndo conseguirem interpretar os nuameros divulgados em

forma de grafico, limitando o envolvimento deles.

Considerando que a faixa etéria € de educacgédo infantil, para que o entendimento dos
alunos fosse bem sucedido, foi necesséario pensar em recursos visuais que mostrassem
a diminuicdo do desperdicio com uma linguagem adequada. Portanto, a nutricionista
responsavel técnica do local sugeriu que os lixos comuns fossem substituidos,
temporariamente, por baldes transparentes com uma escala de emojis, que sao
caracteres que expressdo emogOes humanas e sao de facil compreensdo e
visualizacdo para todas as faixas etarias. Eles foram dispostos na area vertical do
balde, do rosto “mais feliz” para o “mais triste”, passando por um rosto com expressao

de “chateado”, conforme exemplo na figura 5.

Figura A Figura B

FIGURA 5 - (A) Balde temporario para servir de lixo do resto de comida do almogo. (B) Balde temporario

com mudancga de tamanho dos “emojis” — mudanca de estratégia — més 3

Com essa nova estratégia de utilizacdo dos baldes com escala de emojis e conversa
diaria com os alunos, com o intuito de sensibiliza-los para o problema, observou-se 0
empenho dos alunos para reduzir o desperdicio de alimentos. A equipe de nutricdo com
0 objetivo de fazer as criangas se sentirem participantes da agao, passou a incentivar o
didlogo sobre a importancia de nao deixar restos de comida no prato. Apresentou
também maneiras praticas de como evitar que isso acontecesse: ndo colocar muita

comida no prato de uma so vez, servir-se com aten¢ao, comer com atencao plena.
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ApoOs o primeiro dia que se iniciou esse didlogo com os alunos, foi observado que eles
comecgaram a se servir com mais atengao para que conseguissem comer toda a comida
que estava no prato, conversavam entre si sobre o assunto, buscando alternativas para
que o balde nao ficasse cheio, a ponto de atingir o nivel da escala com o “emoji” de
rosto “triste”. Alguns alunos se empenharam tanto na agdo que viraram “fiscais da
lixeira”: observavam a lixeira a todo o momento e pediam para os colegas e professores
contribuirem para que ela nao ficasse cheia. Presenciaram-se alguns dialogos
espontaneos entre os alunos, 0s quais questionavam uns aos outros o porqué de néo
terminarem de comer toda a comida do prato e que isso “faria a lixeira ficar com o
rostinho triste”. Outros alunos chegavam a escola contando que estavam observando
0s pais e irmaos no momento da refeicdo para que nao fosse desperdicados alimentos
em casa. Quando se iniciou o projeto, ndo foi contemplada nas etapas a dificuldade que
poderia surgir em relacdo a ferramenta e/ou linguagem ideal para que as criancas
entendessem o objetivo da acdo de reducdo do desperdicio de alimento. No entanto,
devido a avaliacdo periodica do projeto, foi possivel mudar as estratégias no decorrer

da acéo.

Conforme disposto na Portaria CVS (Centro de Vigilancia Sanitaria) 5, de 09 de abril de
2013, Art. 96 “Os estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentacao
devem dispor de manual de Boas Praticas e de POP, que descrevam as praticas
desenvolvidas no processo. Os documentos devem estar organizados, aprovados,
datados e assinados pelo responsavel, e acessiveis aos funcionarios e a autoridade
sanitaria”. A escola possui um Manual de Boas Praticas, elaborado pela nutricionista
responsavel técnica com todas as informacGes sobre a cozinha e normas de boas
praticas. No manual fica estabelecido que o armazenamento do lixo nas areas do
refeitorio deve seguir o padréo estabelecido pelo Manual de Boas Praticas do Municipio
de S&do Paulo: protegido da chuva e do sol e em recipientes bem fechados, de facil
limpeza, além disso, lavar diariamente 0s recipientes e a area reservada para o lixo e
trocar o saco de lixo com frequéncia e antes que fique cheio para que possa ser
fechado com facilidade, evitando o mau cheiro e as pragas. Por esse motivo, foi
estabelecido que a mudanca do modelos das lixeiras seria temporaria, apenas até o

final do primeiro semestre de 2018, quando ficou definido o final do projeto.
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As pesagens iniciaram-se em abril e finalizaram em junho. Com os dados de
quantidade de lixo resto-ingestao, descritos nas tabelas 1 e 2, foram feitas algumas
simulacbes do que resultaria no final do més e no ano, caso os valores fossem
mantidos, como mostra a tabela 3. A simulacdo do més de abril utilizou os dados
semanais, ou seja, quatro valores de pesagem. Ja a simula¢do dos dados do més de
maio foi feita com base em valores de pesagem diario a cada 15 dias, portanto dados
de 10 dias do més, resultando em um aumento da média de restos no més. E, para
finalizar, a simulacdo com os dados do més de junho, seguiram 0 mesmo raciocinio do
més de maio, valores de pesagem diéria a cada 15 dias, no entanto, havia sido alterada
a estratégia no inicio do més, e se observa que a média de desperdicio do resto-

ingestao diminuiu.

A comparacao entre os valores de abril e maio foram o gatilho para repensar a maneira
gue a acado estava sendo aplicada e desenvolvida com os alunos, pois se observou que
guando ndo havia conversas diarias com os alunos sobre o tema e eles ndo eram
participantes da acado, a reducdo do desperdicio de resto-ingestdo ndo aconteceu. A
consultora de sustentabilidade fez um célculo da porcentagem de reducdo do resto-
ingestdo desde a primeira semana de maio até a Ultima semana de julho e houve um
total de 20% de reducdo dos restos de alimentos na lixeira do refeitério no horério de

almoco.

TABELA 3 — Média de resto/més, média de resto/dia, média de resto/dia/pessoa e

média de resto/ano.

ABRIL MAIO  JUNHO

Média de resto/més 72,6 kg 96,8kg 87,2kg
Média de resto/dia 3,63kg 4,84kg 4,36 kg
Média de resto/dia/pessoa 319 41,36 g 37,269

Previsdo de média de resto/ano 871,2kg 968kg 872kg
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Um projeto semelhante realizado no municipio de Nova Hamburgo, no ano de 2016,
conhecido como “alimentagdo consciente, desperdicio zero”, o qual contou com a
participacdo de 16 escolas municipais € o objetivo principal era a diminuicdo do
desperdicio da merenda escolar, teve como resultado parcial divulgado reducdo de
80% do desperdicio, valor que representa todas as escolas em conjunto. Sendo assim,
€ possivel constatar que projetos de reducdo de desperdicio de lixo realizados no
ambiente escolar possuem resultados positivos e, portanto, deveriam ser convertidos
mais fundos para a realizacdo de modelos de projeto semelhantes, considerando a

realidade local e contando com o engajamento de toda a equipe da escola.

FIGURA 6 — Refeitério da escola com criangas em horério de refei¢ao.

Considerando aspectos envolvidos que, indiretamente, auxiliaram para o resultado da
intervencéo, tem-se: (1) a valorizagdo da comensalidade no momento das refei¢cdes, ou
seja, a funcao social da refeicdo, ndo somente o padrdo alimentar ou 0 que se come,
mas, principalmente, como se come (Moreira, 2010); (2) o ambiente do refeitério ser
agradavel; as criancas sentarem-se juntas e possuirem autonomia para escolher os
proprios alimentos e se servir; (3) a apresentacdo atrativa da refeicdo servida; (4) a
participacdo dos professores e da equipe de nutricho no momento da refeicdo para
auxiliar e incentivar o consumo de maneira educativa. Além disso, outras acgles
aconteceram em paralelo e contribuiram para o resultado positivo da diminuicdo do
desperdicio de lixo resto-ingestdo. A ideia de realizar tais intervencdes surgiu, pois se
notou que as criancas estavam engajadas e interessadas em diferentes estratégias

para contribuir em atingir a meta de reducéo do lixo resto-ingestao.

Foram realizadas intervencdes para incentivar o consumo dos alimentos que tinham
menor aceitacdo entre as criangas das turmas de 4 a 6 anos da escola. Os alimentos
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foram selecionados apds visualizagédo frequente do resto dos pratos dos alunos depois
do almocgo e, também, na degustacdo de alimentos novos que acontecia uma vez por
semana. Tais alimentos incluem, principalmente, hortalicas, portanto a intervencao
baseou-se em compreender o conceito de hortalicas e elaborar preparacfes de saladas
com a participacdo ativa dos alunos, partindo desde a compra dos alimentos até o
preparado. Para envolver os pais/responsaveis na acao de elaboracdo da salada, a
licdo de casa foi cada aluno trazer a receita de um molho para salada e as trés receitas
mais votadas seriam escolhidas para compor a preparacdo. As receitas vencedoras
foram: iogurte com azeite, limdo com orégano e mostarda e mel. Foi simulada uma feira
dentro da escola, conforme ilustrado na figura 7A, para a compra dos alimentos, com as
frutas e verduras que as criancas escolheram em sala de aula. A lavagem das
hortalicas foi realizada com a ajuda das cozinheiras, excluindo a participacdo das

criancas do pré-preparo. As frutas, legumes ou verduras j& foram compradas

higienizadas para consumo.

Figura A Figura B

FIGURA 7 - (A) Simulacéo de feira para atividade com as criangas. (B) Criancas participando ativamente

da atividade e auxiliando na preparacao da salada.

Com as hortalicas em méos, as criancas foram divididas em grupos para montar, com
ajuda da equipe de nutricdo, trés saladas diferentes, conforme ilustrado na figura 7B,
que foram consumidas no almoco. Observou-se que a aceitacdo da salada com o
molho especial e com os ingredientes escolhidos pelos alunos foi muito maior do que a
salada oferecida no menu da escola. Concluiu-se que as razfes para 0 aumento da
aceitacdo associou-se a participacdo das criangas no preparo de sua propria refeicdo e

também pela inclusdo do molho a salada, deixando-a mais atrativa e saborosa. Apés a
22



intervencdo o consumo de salada se manteve superior ao habitual, pois diariamente foi
explorada com os alunos, de todas as idades, a importancia da variedade do consumo
de alimentos de diferentes grupos alimentares. Além disso, a medida tomada pela
equipe de nutricdo de incluir um molho complementar, dos mesmos sabores que foram
escolhidos pelos alunos em sala de aula, para a salada contribuiu com o aumento da

aceitacao.

Outra intervencao realizada foi o cartaz para ensinar os alunos de todas as faixas
etarias da escola como montar um prato que contemple todos os grupos alimentares,
incentivando a criacao de refeicdes saudaveis e equilibradas. Este trabalho foi baseado
no projeto “O Prato: Alimentacdo Saudavel” (HEALTH; PUBLICATIONS, 2011).

Figura A Figura B Figura C

FIGURA 8 — (A) mural do refeitério com a atividade do prato saudavel e equilibrado. (B) e (C) alunos

colocando em pratica as informagées do mural.

Como orientado pelos criadores do projeto, esse prato deve ser posicionado em local
estratégico para que funcione como um lembrete diario em todas as refei¢cdes. Por este
motivo, o trabalho baseou-se em montar um cartaz com imagens ludicas, acessiveis ao
entendimento de alunos da educacao infantil e posiciona-lo no mural do refeitorio,
proximo a area reservada para as refeicdes dos alunos, como mostra a figura 8. O
momento de almoco foi o escolhido para trabalhar com as criangas, na pratica, a

montagem do prato.

A escola tem como misséo possibilitar que as criangas tenham autonomia para fazerem

as proprias escolhas e, no momento das refeicbes, nédo é diferente. Com o auxilio da
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equipe que acompanha o almocgo, 0s alunos sdo responsaveis por montarem oS
proprios pratos, sendo assim, é importante transmitir o conhecimento sobre as porgdes
para que elas possam se empoderar e se tornar seres responsaveis pelas préprias

escolhas de forma consciente.

As duas intervengbes que aconteceram em paralelo influenciaram na reducdo do
desperdicio, pois contribuiram ainda mais para o envolvimento dos alunos em relacao a
diminuir a quantidade de resto-ingestdo deixada no prato e para 0 empoderamento
deles em relacdo ao porcionamento dos alimentos, além de fazerem escolhas

alimentares mais conscientes.

LICOES APRENDIDAS

Dentre as atividades obrigatorias do nutricionista que trabalha no subsegmento de
Alimentagdo e Nutricdo no Ambiente Escolar — Rede Privada de Ensino - temos:
desenvolver projetos de educacao alimentar e nutricional para a comunidade escolar,
inclusive promovendo a consciéncia social, ecolégica e ambiental. E dentre as
atividades complementares que podem ser exercidas pelo nutricionista que atua no
ambiente escolar, temos: participar de equipes multidisciplinares destinadas a
realizacdo de atividades voltadas para a promoc¢do da saude; promover acdes de
incentivo ao desenvolvimento sustentavel (RESOLUCAO CFN N°600/2018). Os
projetos realizados na escola com o objetivo de reducdo do desperdicio de lixo resto-
ingestdo proporcionaram a autora deste trabalho exercer algumas das atividades do
profissional que atua nesse segmento e ser protagonista na realizacdo de acdes que
promoveram a consciéncia ambiental dos alunos e o empoderamento deles para

fazerem as proprias escolhas alimentares.

O nutricionista que atua em escolas tem funcdo importante de impactar a vida das
criangas positivamente com 0s assuntos que giram em torno dos alimentos. O momento
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que as criangas da educacédo infantil passam na escola é uma oportunidade para
explorar os sentidos, aprendizado e descobertas. Com diferentes alimentos e
preparacdes é possivel descobrir novas texturas, sabores, cores, cheiros e nesse
contexto as acdes de EAN ganham forca e tornam-se aliadas para uma boa atuacao do
profissional. Durante o periodo de realizacdo das acbes, foi possivel aplicar os
conhecimentos de EAN, realizando parcerias para realizacdo de trabalho em grupo com
diferentes areas de conhecimentos, de forma a acrescentar conteddo ao planejamento
da acdo. Compartilhar os saberes enriquece o diagndstico e as estratégias utilizadas
(BRASIL, 2012).

No ambiente escolar, os professores tém grande influéncia na forma de pensar dos
alunos, por essa razao a sua participacao ativa na acao foi estratégia preliminar para o
estabelecimento das metas e o resultado positivo do projeto. As etapas iniciais fizeram-
se necessarias para que os alunos, junto com os professores, tivessem um primeiro
contato com o assunto de sustentabilidade, focado na valorizacdo do alimento que se
tém na mesa. Por outro lado, quando o foco é alimentacgéo e todos os fatores que giram
em torno dos alimentos, € necessario que o nutricionista responsavel técnico e toda a
equipe de nutricdo reconhecam seu espaco e estabelecam os critérios necessarios
para que o trabalho ndo prejudique a relacdo dos envolvidos com a comida. Um dos
objetivos do projeto era despertar os alunos para a reflexdo sobre o impacto que a
reducdo de desperdicio na escola representa no contexto global e por isso as
mudancas de estratégia visavam conseguir dialogar com as criancas, tornando-0s
principais participantes da acédo. Nesse sentido, o projeto possibilitou que a autora
aprendesse e desenvolvesse a linguagem adequada para sensibilizar os alunos, ao

mesmo tempo em gue o diadlogo fosse didatico e explicativo.

O Ministério da Saude, no seu Caderno de Atencdo Basica sobre a saude da crianca

(2012), sugere algumas orientacOes para a alimentacdo de criancas de 2 a 6 anos,

dentre elas, a necessidade de se estabelecer um tempo definido e suficiente para cada

refeicdo, oferecer volumes pequenos de alimentos em cada refeicdo, respeitando o

grau de aceitacdo do individuo, pois nesta faixa etaria € possivel controlar

perfeitamente sua ingestdo caldrica e estimular a crianga a participar da escolha do
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alimento, da sua compra, do preparo e de seu manuseio. O desafio do profissional que
atua em escola de educacao infantil € conseguir proporcionar autonomia aos alunos
dessa faixa etaria para que consigam fazer as suas escolhas alimentares e empodera-
los sobre quantidades e saciedade. Durante as atividades aqui relatadas, o maior
desafio foi no momento de dialogar sobre os restos de alimentos deixados nos pratos e
de ndo desencorajar o consumo de comida e sim, ensinar estratégias. Orientar os
alunos sobre a opc¢do que elas possuem de repetir o prato, ndo sendo necessario
colocar muita comida de uma sO vez; ensinar a maneira adequada que as criancas
devem se servir, auxiliando-as sobre como segurar os talheres; a disposicdo dos
alimentos no prato e a importancia de se consumir preparagdes de todos os grupos
alimentares. Portanto, o projeto proporcionou a pratica de diversos saberes que sao

ensinados na teoria durante a graduagdo em nutricao.

Embora o resultado obtido tenha sido considerado positivo por toda a comunidade
escolar, devido ao resultado qualitativo da acédo, que foi 0 impacto que o projeto teve
sobre os alunos e, em segundo plano, o resultado quantitativo, que foi a reducdo de
20% do lixo resto-ingestdo, algumas hipdteses foram levantadas para justificar a
dificuldade que foi desenvolver o projeto. Na fase pré-escolar a crianca apresenta
velocidade de crescimento e ganho de peso menores do que nos dois primeiros anos
de vida, com consequente diminuicdo nas necessidades nutricionais e no apetite. Além
disto, o comportamento alimentar da crianca pré-escolar pode ser imprevisivel e
variavel: a quantidade ingerida de alimentos pode oscilar, sendo grande em alguns
periodos e nula em outros; caprichos podem fazer com que o alimento favorito de hoje
seja inaceitavel amanh&; ou que um Unico alimento seja aceito por muitos dias seguidos
(PREFEITURA DO MUNICIPIO DE MARINGA, 2007). Sendo assim, a aceitacido do
cardapio é imprevisivel e pode contribuir negativamente para a ingestdo da quantidade
adequada de nutrientes que as criangcas necessitam e, como consequéncia, maior

guantidade de comida deixada no prato.

No projeto da feira para incentivar e conscientizar os alunos sobre aumentar a ingestéo

de hortalicas, ficou explicito que a constru¢do conjunta de conhecimento, incentivando-

0s a participar de maneira ativa, aumentou a adeséao, troca de ideias e experiéncias,
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além de explorar a criatividade e imaginacdo dos participantes. O resultado foi o
aumento do consumo da salada durante o horario de almoco, fator que foi observado

empiricamente pela equipe de nutricdo e professores.

Em contrapartida, a acdo de ensinar para as criangas sobre o prato equilibrado e
saudavel nao foi construida desde o principio com a participacédo ativa dos alunos, ou
seja, eles ndo ajudaram na montagem do cartaz e notou-se que a adesdo a acao foi
inferior. O fato de o cartaz ter sido explorado no momento do almoco despertou
interesse apenas dos alunos que estavam proximos a ele e, ainda assim, necessitou do
estimulo diario para lembra-los sobre o tema. A hipétese para o baixo interesse esta na
falha do planejamento da acdo. Fica como experiéncia a importancia da construcao
conjunta com o0s participantes, conforme estabelecido nos passos para o
desenvolvimento de acdes de EAN, de forma a evitar o carater prescritivo e normativo
com foco na prescricdo de informagédo, considerando o participante como simples
receptor do conhecimento, sem a promocdo do diadlogo reflexivo. Estar inserida
profissionalmente em um ambiente escolar no qual projetos de EAN sao valorizados
auxiliou na compreensédo de que nunca se deve subestimar uma ideia de um projeto,
por menos estruturado que ele pareca ser a principio. Com apoio de uma equipe
multidisciplinar é possivel organizar e enriquecer as ideias, a fim de chegar a uma agéo
gue exerce influéncia positiva na vida de iniUmeras criancas que estdo em momento de

aprendizado e formacéao e sdo o futuro da nossa sociedade.
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CONCLUSAO

Com esse trabalho foi possivel concluir que para a realizacéo de a¢gBes de EAN para
reducdo da producdo de lixo é necesséario o apoio e parceria de toda a comunidade
escolar, incluindo gestores, professores, pais ou responsaveis. Além disso, para que as
acOes tenham resultados e impactos relevantes na vida de alunos em idade pré-
escolar, € imprescindivel o trabalho e interacdo diaria com os envolvidos na acao.
Projetos pontuais e sem continuidade ndo mobilizam toda a comunidade escolar,

restringindo o seu alcance a poucas pessoas e a longo prazo.

Nota-se que seguir as diretrizes do Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e
Nutricional enriquece a maneira como o projeto € desenvolvido e estruturado durante
todo o periodo da acdo. Tornar os alunos seres ativos, possibilitando que eles
participem das atividades desde o inicio e, compartilhar diferentes areas de
conhecimento tornam os projetos mais sélidos e com resultados que impactam a vida

dos alunos para além do ambiente escolar.

Sendo assim, projetos semelhantes deveriam ser realizados em outras escolas,
publicas e particulares, com diferentes faixas etarias, pois dessa forma seria possivel
conscientizar um maior niumero de criancas que frequentam o ambiente escolar, além
de contribuir para a sustentabilidade do planeta e chegar cada vez mais perto dos

objetivos propostos pela ONU.
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