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RESUMO   

Introdução: A alimentação escolar é essencial para o desenvolvimento nutricional de crianças e 
adolescentes, sendo uma oportunidade de promover hábitos saudáveis e práticas sustentáveis. A 
gestão eficiente das Unidades de Alimentação e Nutrição (UANs) nas escolas é de suma importância 
para evitar desperdícios e garantir refeições balanceadas. Objetivo: Avaliar qualitativamente os 
cardápios de quatro escolas particulares da Região Metropolitana do Recife, com foco na utilização 
de instrumentos de gestão para reduzir o desperdício alimentar e melhorar a qualidade nutricional. 
Métodos: A análise foi realizada utilizando o método Avaliação Qualitativa das Preparações do 
Cardápio Escolar (AQPC Escola), que compreende três etapas: avaliação das refeições, cálculo de 
frequências absolutas e relativas, e mensuração dos percentuais de alimentos "Recomendados" e 
"Controlados". Além disso, foram considerados aspectos como o Aproveitamento Integral dos 
Alimentos (AIA) e a sazonalidade dos alimentos.  

Palavras-chave: Cardápio. Sustentabilidade. Instituições de Ensino.   

5 Pós-graduanda em Nutrição Clínica e Hospitalar no Centro Universitário Frassinetti do Recife (uniFAFIRE). Email: 
vitoriaizadorabraga@grad.fafire.br 

4 Pós-graduanda em Nutrição Clínica e Hospitalar no Centro Universitário Frassinetti do Recife (uniFAFIRE) e em 
Nutrição Clínica na Universidade Federal de Pernambuco (UFPE). E-mail: silmaravieiracadetesilva@grad.fafire.br 

3 Pós-graduanda em Nutrição Clínica e Hospitalar no Centro Universitário Frassinetti do Recife (uniFAFIRE). E-mail: 
leticiagomessilva@grad.fafire.br  

2 Doutora em Nutrição pela Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) e docente do curso de Bacharelado em 
Nutrição no Centro Universitário Frassinetti do Recife (uniFAFIRE). E-mail: vivianes@prof.unifafire.edu.br   

1 Pós-graduada em Gestão de Negócios e Serviços de Alimentação pela Faculdade Anhanguera. E-mail: 
larissagiovannasantos@grad.fafire.br  

 



 

  

ABSTRACT   

Introduction: School meals are essential for the nutritional development of children and 
adolescents, providing an opportunity to promote healthy habits and sustainable practices. Efficient 
management of Food and Nutrition Units (UANs) in schools is of utmost importance to prevent food 
waste and ensure balanced meals. Objective: To qualitatively evaluate the menus of four private 
schools in the Metropolitan Region of Recife, focusing on the use of management tools to reduce 
food waste and improve nutritional quality. Methods: The analysis was conducted using the 
Qualitative Evaluation of School Menu Preparations (AQPC Escola) method, which includes three 
stages: evaluation of meals, calculation of absolute and relative frequencies, and measurement of the 
percentage of "Recommended" and "Controlled" foods. Additionally, aspects such as the Integral 
Use of Food (AIA) and food seasonality were considered.   

Keywords: Menu. Sustainability. School.   

  
INTRODUÇÃO   
  

De acordo com o Programa das Nações Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA, 2024) no 

ano de 2022 cerca de 783 milhões de pessoas foram afetadas pela fome e um terço enfrentam 

insegurança alimentar, concomitantemente residências de todo o mundo desperdiçam mais de 1 

bilhão de refeições por dia. O desperdício alimentar no Brasil reflete um padrão cultural marcado 

pela negligência em todas as etapas da cadeia produtiva, essa prática é observada em diferentes 

estratos econômicos e constitui um problema intrínseco à sociedade brasileira, contribuindo para a 

insegurança alimentar e o esgotamento de recursos naturais (Silvério e Oltramari, 2014). Iniciativas 

e políticas públicas de organizações, como a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária 

(Embrapa) e o PNUMA, buscam reverter esse quadro através de estratégias de conscientização, 

reciclagem e manejo adequado dos alimentos (Embrapa, 2024).  

A Resolução do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) nº 380/2005, que regula as áreas 

de atuação do nutricionista, estabelece que os profissionais atuantes em Unidades de Alimentação e 

Nutrição (UAN) devem promover assistência e educação nutricional, supervisionar o controle 

periódico de sobras e resto-ingesta, e realizar a análise de desperdícios (CFN, 2005). Além disso, 

cabe ao nutricionista estimular a conscientização ecológica, social e ambiental dos comensais, 

otimizar processos e atender às expectativas tanto dos clientes, quanto das instituições em que atuam 

(Battisti; Adami; Fassina, 2015).  

Neste contexto, a implementação de ferramentas de gestão como fichas técnicas de preparo, 

elaboração de cardápios sazonais, incentivo ao Aproveitamento Integral dos Alimentos (AIA) e 

controle de restos e sobras emergem como estratégias primordiais para reduzir o desperdício nas 



 

UANs escolares. Essas práticas, além de promoverem a diversidade alimentar e atenderem às 

necessidades nutricionais dos estudantes, contribuem para a sustentabilidade e a segurança 

alimentar, estando alinhadas às diretrizes globais de sustentabilidade e combate à fome (De Fátima 

Padilha et al., 2015; Silva; Carneiro; Cardoso, 2022).  

Todos esses princípios alinham-se aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS) da 

Agenda 2030 da Organização das Nações Unidas. Entre as metas estabelecidas, destacam-se a 

garantia de padrões de consumo e produção sustentáveis. A aplicação dessas práticas não apenas 

reduz o impacto ambiental, mas também reforça o compromisso global em assegurar segurança 

alimentar e erradicar a fome (ONU, 2015).  

O Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), considerado o maior programa de 

alimentação escolar do mundo em abrangência, busca mitigar os impactos do desperdício alimentar 

enquanto promove a segurança alimentar e nutricional. Entre suas diretrizes, destacam-se a 

utilização de alimentos locais e regionais, a adoção de práticas sustentáveis e o incentivo ao AIA. 

Essas medidas alinham-se às metas da Agenda 2030 e reforçam o compromisso com o Direito 

Humano à Alimentação Adequada e Saudável (DHAA) (FNDE, 2022; Souza; Reis; Costa, 2022).  

A alimentação escolar desempenha um papel central no desempenho acadêmico dos alunos, 

ao suprir necessidades fisiológicas básicas, muitas vezes inacessíveis fora do ambiente escolar. 

Apesar dos avanços, o Brasil enfrenta desafios significativos na garantia de uma educação igualitária 

e de qualidade, agravados por desigualdades regionais e culturais, além de sua vasta extensão 

territorial. Nesse sentido, assegurar uma alimentação adequada nas escolas é indispensável para 

favorecer o aprendizado e o desenvolvimento pleno das capacidades físicas e mentais dos estudantes 

(Machado et al., 2018; Silva; Silva; Gama, 2021).  

Devido ao papel fundamental das escolas na vida das crianças e jovens e ao impacto 

significativo que têm sobre eles, é importante avaliar os cardápios escolares numa perspectiva 

sustentável, equilibrada e abrangente, então, direcionar esforços para abordar diretamente essas 

questões urgentes relacionadas com a saúde, o meio ambiente e o bem-estar das futuras gerações. 

Desta forma, este trabalho teve como objetivo avaliar qualitativamente os cardápios de escolas 

particulares em UANs na Região Metropolitana do Recife (RMR) e analisar o uso de instrumentos 

de gestão para reduzir o desperdício.  

  

MATERIAL E MÉTODOS   
  

Este estudo caracteriza-se como descritivo e qualitativo, com o objetivo de analisar as 

seleções escolares de quatro instituições particulares localizadas na RMR. As escolas apresentavam 

perfis distintos em relação à faixa etária e ao número de alunos atendidos. As escolas 1 e 2 atendem 



 

alunos do Maternal ao Fundamental 2, com aproximadamente 46 e 64 estudantes, respectivamente. 

A escola 3 oferece atendimento desde a Educação Infantil até o Fundamental 1, contando com 40 

alunos. Por fim, a escola 4, que atende do Fundamental 2 ao Ensino Médio, possui aproximadamente 

200 alunos. Todas as escolas oferecem almoço diariamente.   

Para a análise dos cardápios, foi utilizado o método de Avaliação Qualitativa das Preparações 

do Cardápio Escolar (AQPC Escola) proposto por Veiros e Martinelli (2012) com adaptações. Este 

método avalia qualitativamente a composição dos roteiros escolares com base em aspectos como 

combinações de cores, técnicas de preparo, reprodução de alimentos, oferta de frutas e hortaliças, 

tipos de carnes e presença de alimentos ricos em enxofre. A análise foi fundamentada nas 

orientações do Guia Alimentar para a População Brasileira (Brasil, 2014), nas recomendações da 

Organização Mundial da Saúde (OMS) (Geneva, 2021) e na legislação do PNAE (Brasil, 2021).  

O processo de análise foi dividido em três etapas principais. A primeira consistiu na análise 

de cada refeição do cardápio, na qual foram analisadas e incluídas nas categorias determinadas pelo 

método, sendo eles "Recomendados" e "Controlados". Na segunda fase foi realizada a frequência de 

cada preparação em todas as refeições semanais, calculando-se a frequência absoluta e relativa dos 

alimentos analisados. Por fim, na terceira etapa, os cardápios foram avaliados semanalmente e 

mensurados os percentuais de alimentos das categorias "Recomendados" e "Controlados" para 

identificar possíveis ajustes e proporcionar melhorias. A pesquisa foi realizada no período de Agosto 

de 2024.  

Algumas adaptações foram realizadas para atender às especificidades do contexto do 

trabalho. Por exemplo, as categorias "Preparações com açúcar adicionado" e "Produtos com açúcar + 

bebidas com baixo teor nutricional" foram agrupadas, uma vez que os sucos concentrados não eram 

feitos com frutas naturais e continham açúcar adicionado. O feijão, devido ao seu papel cultural e 

nutricional na alimentação brasileira, foi desconsiderado pelo grupo dos "flatulentos", pois levando 

em consideração as técnicas corretas de preparo, influenciam positivamente na qualidade nutricional 

e sensorial, conforme mencionado por Fernandes, Calvo e Proença (2012). Outro ajuste foi a 

inclusão de duas novas configurações no grupo dos "Recomendados", sendo elas a sazonalidade dos 

alimentos e o Aproveitamento Integral dos Alimentos, valorizando práticas que fomentam a 

sustentabilidade e o uso de partes não ocasionais dos alimentos.  

Os resultados foram considerados positivos quando o percentual de alimentos classificados 

como "Recomendados" foi superior aos "Controlados". No entanto, foi definido que a presença de 

alimentos controlados em percentuais superiores a 20% exigiria uma atenção especial e possíveis 

alterações nos cardápios (Veiros e Proença, 2003).  



 

Para se tratar de um estudo voltado para a análise documental de cardápios escolares, não foi 
necessária a submissão do projeto ao Comitê de Ética em Pesquisa, pois nenhuma intervenção direta 
foi realizada nas escolas participantes.  
  
RESULTADOS E DISCUSSÃO   
  

A Ficha Técnica de Preparação (FTP) é um instrumento essencial para o planejamento e 

controle de qualidade de qualquer UAN. Carvalho et al. (2023)  destacam que o FTP é fundamental 

para conduzir com maior eficiência às operações diárias, ordenando o preparo e viabilizando o 

cálculo de valor nutricional. Além disso, permite o controle financeiro e de insumos, identificando 

custos por pessoa, evitando gastos desnecessários com matéria-prima e desperdício. Akutsu et al. 

(2005) complementam que como a FTP dispõe de dados como tempo total de preparo (pré-preparo e 

preparo), fator de correção e cocção, composição centesimal, rendimento e número de porções, itens 

que vão permitir avaliar as previsões do cardápio em longa data.  

Durante o período da pesquisa, nenhuma das escolas avaliadas utilizou FTP. Essa realidade 

também foi observada por Silva, Tagliapietra e Agostini (2022) em um serviço de alimentação no 

Mato Grosso, onde as refeições eram realizadas com medidas caseiras. Em contraste, o estudo de 

Gorgulho, Lipi e Marchioni (2011), que analisaram porções individuais a partir de FTPs, 

evidenciaram a relevância desse instrumento para o controle das operações e a qualidade nutricional.  

No Quadro 1 são apresentados os cardápios para almoço de uma semana oferecidos aos 

estudantes nas escolas avaliadas.  



 

 

  
 



 

Os resultados, a partir da avaliação dos alimentos recomendados dos cardápios para almoço 

das escolas analisadas, estão dispostos no Quadro 2.   

 

  

Frutas in natura tiveram alta frequência nas escolas avaliadas, sendo 100% em 3 escolas 

(Quadro 2), panorama que se assemelha ao estudo de Sasaki e Chamaa (2013) em Dourados-MS, 

onde a oferta de frutas também foi de 100%. Em contrapartida, estudos como o de Veiros e Proença 

(2003) mostram baixa frequência de frutas como sobremesa, sendo preferidas opções calóricas como 

pudins e gelatinas. Galvão et al. (2018) também identificaram oferta limitada de frutas, ocorrência 

como "ruim" em 45,2% dos casos analisados.  

Saladas de vegetais apresentaram frequência de 100% em todas as escolas (Quadro 2), 

especialmente de folhosos, o que reforça a preocupação em oferecer fibras, vitaminas e minerais, 

conforme relatado por Veiros (2002) e Resende e Quintão (2016). De maneira análoga a um estudo 

em Cuiabá-MT, por Almeida et al. (2018) evidenciaram discrepâncias entre a oferta de folhosos em 

escolas e outras instituições, como casas de custódia, onde a frequência foi considerada “ótima”.  

A ausência de alimentos integrais em três das quatro escolas analisadas (Quadro 2) mostra a 

necessidade de incentivar o consumo de cereais integrais na alimentação escolar. Essa carência 

também foi identificada no estudo de Almeida, Santana e Novaes (2023), que não observaram a 



 

oferta de alimentos integrais em nenhum dos dias letivos avaliados. Contudo, resultados diferentes 

foram encontrados no estudo de Eufrásio et al. (2022), realizado em um município do oeste baiano, 

onde houve um aumento expressivo no consumo de vegetais não amiláceos (23%) e alimentos 

integrais (24%) ao longo do período analisado.  

A frequência de 100% em carnes e ovos em todas as escolas analisadas indica a presença de 

boas fontes de proteínas de alto valor biológico. Além disso, pescados foram ofertados ao menos 

uma vez por semana em 3 das 4 das instituições (Quadro 2), diferentemente do estudo de Ignácio et 

al. (2021), que apontou a presença de carnes e ovos em apenas 27% dos dias avaliados e não 

registrou nenhuma oferta de pescados durante o período analisado.  

A oferta de 100% de leguminosas, como feijões e lentilhas, em todas as escolas (Quadro 2), 

demonstra sua relevância como fonte de proteínas vegetais. De maneira semelhante o estudo de 

Almeida, Santana e Novaes (2023) também encontrou uma alta presença de leguminosas nos 

cardápios escolares, com uma frequência de 75%, sendo estas representadas por preparações como 

feijão preto e tropeiro.  

A frequência de leite e derivados variou entre as escolas, com maior destaque para a escola 4 

(100%) (Quadro 2). Vale ressaltar que esse grupo de alimentos não é comumente observado nos 

cardápios de almoço. Este dado vai de acordo com os resultados de Guioti, Helbig e Silva (2023), 

que classificaram como "ótima" a oferta de leite e derivados em 100% dos cardápios avaliados em 

escolas municipais de uma cidade do interior do Rio Grande do Sul.  

A ausência de ingredientes locais e sazonais na escola 2 (0%) evidencia um desalinhamento 

com as recomendações de sustentabilidade e esse padrão é semelhante ao encontrado por Gabriel et 

al. (2012) em Belém-PA, onde alimentos regionais, como farinha de mandioca e frutas locais, 

estavam ausentes da alimentação escolar. Por outro lado, Cunha et al. (2014) observaram que pratos 

regionais em escolas públicas foram bem aceitos por 90% dos alunos, mostrando que a incorporação 

de alimentos tradicionais pode combinar altos valores nutricionais e excelente aceitação. Entre as 

regiões do Brasil, a frequência de preparações regionais varia consideravelmente: 86,5% no Sul, 

84% no Nordeste e Sudeste, mas apenas 59,3% no Centro-Oeste e 38% no Norte (Chaves et al., 

2009). Nesse sentido, Araújo et al. (2023) reforçam que o planejamento de cardápios é uma 

ferramenta de grande relevância nesse processo, devendo considerar a sazonalidade para garantir 

disponibilidade, economia e praticidade.  

Nenhuma das escolas avaliadas relatou a adoção de práticas de AIA, panorama que 

representa uma oportunidade para incorporar medidas sustentáveis e reduzir o desperdício. Estudo 

de Nichele et al. (2023) destacou que 85,7% dos gestores de UANs não incluem práticas de 



 

aproveitamento integral de cascas, folhas e talos de hortaliças e frutas, apontando a necessidade de 

maior conscientização sobre o tema.  

  

O Quadro 3 dispõe os dados da avaliação dos alimentos controlados dos cardápios para 

almoço das escolas apreciadas.  

 
 

A frequência de 100% de preparações com açúcar adicionado, produtos com açúcar e bebidas 

com baixo teor nutricional nas quatro escolas analisadas (Quadro 3) destaca um ponto crítico - o 

consumo diário de itens que deveriam ser limitados. Esses resultados são semelhantes aos 

observados por Menegazzo et al. (2011), em que a oferta de doces foi considerada excessiva, 

presente em 92% dos dias avaliados. Nesta pesquisa, de um total de 25 dias de cardápio, em 23 



 

foram oferecidas pelo menos duas preparações industrializadas contendo açúcar como um dos 

principais ingredientes, sendo relatado que a UAN ofertava suco artificial de maneira ilimitada para 

os comensais.  

A baixa frequência de embutidos em algumas escolas (Quadro 3) é um aspecto positivo. Esse 

dado assemelha-se aos resultados de Ignácio et al. (2021), que demonstraram que alimentos dessa 

categoria, como industrializados semiprontos ou prontos, enlatados e conservas, não foram ofertados 

em nenhum dos meses analisados.  

Alimentos industrializados semiprontos ou prontos foram identificados apenas uma vez por 

semana em três escolas (20%) e estavam ausentes na escola 4 (Quadro 3), o que é um dado positivo. 

No entanto, em estudos como o de Oliveira et al. (2020), alimentos industrializados, como 

sobremesas, apareceram em 53% dos dias avaliados. Rocha et al. (2016) também relataram uma 

frequência entre 50% e 60%, destacando exemplos como suco de uva de caixinha, goiabada e doce 

de leite como sobremesas.  

Enlatados e conservas não foram identificados em nenhuma das escolas analisadas (Quadro 

3, refletindo uma frequência baixa, semelhante ao estudo de Casaril (2020), onde a oferta de 

alimentos em conserva, como salada (0%) ou guarnições (6,81%), ocorreu apenas quando incluía 

preparações como creme de milho ou ervilha, devido à praticidade e à ausência de pré-preparo. Por 

outro lado, Oliveira et al. (2020) apontaram uma incidência diária de 40% para alimentos em 

conserva.  

Assim como os enlatados, alimentos concentrados, em pó ou desidratados não foram 

encontrados nos cardápios analisados (Quadro 3). Porém, um estudo realizado por Balestrin, Bohrer 

e Kirchner (2019) apontou que, em uma unidade de alimentação, 42% dos produtos do cardápio 

incluíam suco de uva concentrado, achocolatado em pó, creme de leite e geleia de uva.  

Por se tratar de uma análise focada no almoço, itens como: cereais matinais, bolos e biscoitos 

não se enquadram nos objetivos deste estudo, entretanto, poderiam ser incluídos em uma avaliação 

de lanches escolares. Um estudo realizado por Leão et al. (2019) identificou a presença de biscoitos 

doces, bolo de tapioca e misturas para preparo de achocolatado, mingaus e sucos em cardápios do 

Ensino Fundamental urbano e rural de um município do nordeste paraense.  

Alimentos flatulentos e de difícil digestão apresentaram frequência moderada, sendo 

observados duas vezes por semana (40%) em três escolas e apenas uma vez (20%) (Quadro 3). Em 

comparação, Santana et al. (2022) relataram que alimentos ricos em enxofre ou flatulentos, como 

cebola, repolho, acelga, milho, ervilha, ovo, feijão verde e pimentão, estavam presentes em 76,08% 

dos dias avaliados.  



 

A prática de preparações com cor similar na mesma refeição foi mais frequente na escola 2, 

ocorrendo três vezes por semana (60%), enquanto nas demais escolas foi menos comum ou ausente 

(Quadro 3). Este dado foi similar ao estudo realizado no Paraná por Casaril (2020), onde revelou 

que, em 40,9% dos dias analisados os cardápios apresentaram combinação inadequada de cores, com 

preparações visualmente semelhantes.  

Frituras, carnes gordurosas e molhos gordurosos foram encontrados com menor frequência 

nas escolas 1 e 2 (20%) e com maior frequência na escola 4 (40%). A escola 3 não apresentou esses 

alimentos, sendo uma prática desejável. No estudo de Rodrigues e Hackenhaar (2022), os cardápios 

propostos no município de Cuiabá-MT apresentaram 0% de frituras, considerado um resultado 

“ótimo”, enquanto no município de Várzea Grande-MT, esse percentual foi de 35%, representando 

um aspecto negativo.  

A qualidade da alimentação escolar é de suma importância para o desenvolvimento das 

crianças, pois estudos demonstram que uma alimentação inadequada pode acarretar deficiências 

nutricionais e doenças crônicas não transmissíveis (Silva, Carneiro e Cardoso, 2022). No entanto, 

observou-se que todas as escolas incluíram frutas e hortaliças em suas refeições, o que pode ter um 

impacto positivo tanto no desenvolvimento quanto no desempenho escolar das crianças, uma vez 

que o consumo de alimentos frescos e nutritivos é essencial para garantir refeições equilibradas e 

adequadas às necessidades dessa faixa etária (Boito et al., 2019).  

Por fim, considerando que a alimentação escolar é essencial para a formação de hábitos desde 

a infância, é preocupante a alta ingestão de alimentos ultraprocessados entre adolescentes, conforme 

evidenciado em pesquisas nacionais (IBGE, 2010; Guenther et al., 2020). Dessa forma, as escolas 

podem e devem servir como um ambiente de promoção de práticas alimentares conscientes, 

incentivando desde cedo a valorização de uma alimentação saudável, fresca e sustentável  

  
CONCLUSÕES/SUGESTÕES  
  

A análise dos cardápios escolares revela que, apesar de algumas boas práticas alimentares, 

como a presença constante de frutas, hortaliças e leguminosas, ainda há lacunas relevantes que 

precisam ser abordadas para garantir uma alimentação verdadeiramente saudável, sustentável e 

nutricionalmente equilibrada. A ausência de FTP em todas as escolas avaliadas é um dos principais 

pontos de falha, pois a falta desta compromete um controle maior da qualidade nutricional e 

financeira das refeições, dificultando a implementação de algumas ferramentas eficientes de gestão 

do desperdício e, consequentemente, de otimização dos recursos. Além disso, a carência de 

alimentos integrais e a alta oferta de produtos ultraprocessados, especialmente aqueles ricos em 

açúcar, evidenciam a necessidade urgente de uma reavaliação dos cardápios e da prática educativa 



 

nas escolas, com o objetivo de promover uma alimentação mais alinhada aos princípios da saúde 

pública e da sustentabilidade.  

A ausência de práticas de AIA nas escolas é outro aspecto crítico que impede o 

aproveitamento pleno dos recursos alimentares, com consequências não apenas para a redução do 

desperdício, mas também para a valorização dos alimentos de origem local e para o aumento do 

valor nutricional das refeições. O AIA, que poderia ser uma poderosa ferramenta de transformação, 

representa uma oportunidade única de adotar práticas sustentáveis dentro das UANs, ao mesmo 

tempo em que engaja a comunidade escolar em ações de conscientização e educação alimentar. O 

uso integral dos alimentos, respeitando seus diferentes componentes e nutrientes, pode ser um 

diferencial significativo para a qualidade da alimentação escolar, além de proporcionar uma 

verdadeira revolução na forma como os alunos percebem e interagem com a comida.  

Portanto, é possível concluir que, embora as escolas apresentem pontos positivos em suas 

ofertas alimentares, como a inclusão de alimentos frescos e nutritivos, elas ainda estão longe de 

atingir um patamar de excelência quando se trata de alimentação escolar sustentável e nutritiva. Há 

um potencial transformador em cada uma das práticas alimentares observadas, e a implementação de 

ações concretas, como a adoção de fichas técnicas de preparo, a utilização de ingredientes sazonais e 

locais, a redução de produtos ultraprocessados e, principalmente, a adoção de práticas de AIA, pode 

transformar as refeições escolares em poderosas ferramentas de promoção da saúde e 

sustentabilidade.  
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