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INTRODUCAO

A Organizacao Mundial da Saude (OMS) declarou situacao de
emergéncia em Saude Publica, devido a disseminacao do novo
Coronavirus - COVID-19, reiterada pelo Decreto n? 9.653, de 19 abril
de 2020, que dispde sobre estado de calamidade e de emergéncia
de saude publica. Nesse contexto, a alimentacao ¢ uma das grandes
preocupacdes do Estado de Goias, por entender que se trata de
um direito social estabelecido no Artigo 62, da Constituicao Federal
Brasileira.

Por esse motivo, o poder publico deve adotar politicas e acdes
gue se facam necessarias para promover e garantir a seguranca
alimentar e nutricional da populacao, conforme disposto na Lei n®
11.346, de 15 de setembro de 2006, ou Lei n2 11.346/2006, que cria
o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar.

Nesse sentido, a OMS chama a atencao para o fato de as Unidades
Escolares terem de desenvolver distintos mecanismos para
conseguirem alcancar o objetivo de minimizar a possibilidade de
disseminacao do virus, tais como instalacdes de barreiras sanitarias
em pontos estratégicos, monitoramento da temperatura corporal,
fornecimento de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs)
para alunos e servidores, tais como mascaras, luvas adequadas as
tarefas, oculos de protecao, avental e touca.

Todos esses cuidados estao minuciosamente descritos no Guiade
Implementacao, publicado no site www.seduc.go.gov.br e enviado
as Coordenacdes Regionais de Educacao, bem como as Unidades




Escolares da rede publica de ensino do Estado de Goias. Além
disso, somam-se a esse documento os protocolos especificos de
seguranca da alimentacao escolar, a fim de viabilizar a entrega do
alimento ao estudante, isento de qualquer tipo de contaminacao,
garantindo, assim, o fornecimento de uma refeicdao de qualidade
para todos os alunos.

Como parte desse poder publico, a Seduc, por meio da
Superintendéncia de Organizacao e Atendimento Educacional
e da Geréncia de orientacao e articulacdao das coordenacdes
Regionais e Alimentacdao Escolar, multiplica os cuidados com os
alimentos que devem chegar ao estudante, livres de qualquer tipo
de contaminacao e, por isso, apoia e orienta as unidades escolares
no sentido de colocar em pratica os protocolos de biosseguranca
para alimentacao escolar.




CONTEXTUALIZACAO

Ha pouco, as idas e vindas dos estudantes as escolas eram
regulares e, nela, tinham a liberdade de transitar por todos os
espacos fisicos, tomar refeicdes, compartilhar utensilios e alimentos,
sem muita preocupacao. Mas, veio a pandemia €, como um passe de
magica, alterou essa rotina e limitou os locais onde habitualmente
frequentavam, distanciou os alunos das escolas, dos colegas, dos
professores, da sua rotina dentro e fora delas.

Entretanto, ainda que todas essas alteracdes tenham sido
provocadas pela pandemia, as pessoas continuaram precisando ir
as compras, usufruir de servicos publicos, ir a hospitais, a bancos,
enfim as ruas, agora, com outros comportamentos, outros habitos,
outros modos de agir. Entao, foi preciso reaprender a viver, e, por
essa razao, segmentos sociais especializados no enfrentamento a
pandemias e na seguranca em favor da vida expediram orientacdes
gue modificaram os comportamentos da humanidade e nortearam
0s cuidados consigo mesmo e com o Outro, tais como as que estao
impressas no Guia de Implementacao.

E,sendoaescolaumlugardeaglomeracdao eumlugar onde os afetos
aproximam, sobretudo, os estudantes e os profissionais da educacao
no dia a dia, o retorno a esse espaco precisou ser reorganizado para
recebé-los, com maior seguranca. Nesse interim, o modelo hibrido de
educacao, cuja pratica associa 0s momentos presenciais e remotos,
surge como uma boa estratégia para o retorno as aulas e, assim,
favorece seguranca na medida em que os cuidados sao rigorosamente
seguidos e monitorados, inclusive com a alimentacao realizada na
escola. Logo, a pratica de distribuicao das refeicdes por autosservico
cede lugar as medidas que se seguem no item 2, deste documento.




PREVENIR E MELHOR
QUE TRATAR A DOENCA

Nao é mais novidade o fato de que as unidades escolares precisam
se reorganizar, ressignificar os espacos de circulacdo e o modo
de as pessoas viverem e conviverem dentro dos muros da escola,
dada a facilidade de transmissao do virus que ocorre pelo ar ou por
contato com secrecdes contaminadas, como goticulas de saliva,
espirro, tosse, catarro, contato com a boca, nariz ou olhos. Sendo
assim, € necessario chamar a atencao dos estudantes, servidores
da educacao e familia para a necessidade de prevenir contra a
contaminacao do virus, a partir das seguintes praticas:

* Qualquer sintoma que o funcionario tenha, ele devera

comunicar imediatamente a escola e ir ao médico em busca de

diagnodstico.

« Afastamento do trabalho. Conforme a Portaria n2 356/2020, o
meéedico pode adotar medidas de isolamento do funcionario com
suspeita de coronavirus, por um prazo maximo de 14(quatorze)
dias, que podera ser estendido por igual periodo conforme
resultado laboratorial.

* Vacinacao contra gripe, € desejavel que todos os funcionarios
recebam, a fim de prevenir ocorréncias de influenza, que podem
ser confundidas com a infeccao pelo coronavirus.




Reforco no estoque de equipamentos de protecao individual

para trabalhadores
* Mascaras;

e Luvas e Aventais
Descartaveis;

\s

N

 Mascaras, pelo menos duas, pois € recomendado que troque
a cada 3 horas.

e Todos os funcionarios devem ser treinados para os
procedimentos corretos de prevencao, higiene e a rotina de
trabalho, antes do retorno as aulas;

* Deverao receber também por e-mail, por aplicativo ou até
impresso todos os procedimentos a serem efetuados desde o

momento que entramos na escola;

« A escola devera ter diversos cartazes nos seus respectivos
ambientes, como imagens, esclarecendo o procedimento de
cada um deles.




1. Usar mascaras dentro do transporte publico ;
2. Evitar tocar mucosas do nariz, boca e olhos.

1. Aferir a temperatura;

2. Higienizar adequadamente as maos;

5. A merendeira devera levar uma “muda de roupa” para utilizar
no ambiente de trabalho;

4. Colocar outra mascara para trabalhar e touca para o cabelo. O
uso de mascara e touca é obrigatdrio durante toda a jornada
de trabalho.

1. Lavar frequentemente as maos;

2.Sempre que houver mudancas de atividades, higienizar as
maos e o avental;

5. Manter um espaco de 1 metro do outro;

4. Todo o ambiente deve estar bem ventilado, com janelas e
ventiladores (lembre-se de que o ventilador nunca deve estar
em funcionamento durante o preparo dos alimentos, apenas
no momento de higienizacdo da cozinha);

5. A cada trés horas, trocar sua mascara (ou antes deste prazo
caso figuem umidas).




1. Separe suas mascaras retirando-as pelas hastes e leve para
lavar de acordo com as orientacdes. Se forem descartaveis,
os funcionarios devem ter consciéncia com relacao ao
descarte de equipamentos de protecao individual para evitar
contaminacao secundaria;

2. Lavar as maos, retirar o uniforme, guardando-o dentro de um
saco plastico, antes de ir embora do trabalho;

5. O uniforme, as mascaras, o avental e o sapato devem ser
higienizados;

4.Sendo seguidas essas medidas de prevencao, € possivel
evitar a instalacao e disseminacao do virus, cujos sintomas da
contaminacao devem ser imediatamente tratados:

Fonte: Organizacdo Mundial da Saude.




HIGIENE DOS ALIMENTOS:
QUAL A SUA IMPORTANCIA?

Covid-19 é uma doenca que precisa de um agente hospedeiro
para se instalar e sua transmissao esta diretamente relacionada ao
contato com um objeto infectado ou com pessoas portadoras do
virus. Entretanto, por se tratar de um novo virus, nao ha estudo
cientifico que comprove a contaminacao por meio de consumo dos
alimentos. Diante dessa incerteza, a adocao de procedimentos para
manuseio dos alimentos torna-se necessaria. Sendo assim, as boas
praticas na manipulacao de alimentos sao processos de extrema
importancia, pois, quando seguidas as orientacdes formalizadas
pela Agéncia de Vigilancia Sanitaria, a transmissao de doencas
passiveis de contaminacao alimentar torna-se praticamente nula.
Portanto, é preciso desenvolver habitos seguros para a aquisicao
dos produtos alimenticios, para o manuseio e o preparo dos
alimentos.

E POSSIVEL ALIMENTAR
NA ESCOLA SEM
CONTAMINACAO?

E possivel que a alimentacdo na unidade escolar seja feita,
desde que o acolhimento dos estudantes seja uma pratica diaria
na escola, no sentido de tomar os cuidados preconizados no
Guia de Implementacao, formulado pela Seduc e publicado no




endereco eletrénico: www.seduc.go.gov.br , além de enviado as
Coordenacdes Regionais e as Unidades Escolares da rede publica
de ensino do Estado de Goias.

As merendeiras deverao ser capacitadas e sensibilizadas quanto
a seriedade dos procedimentos que serao realizados no dia a dia
do preparo das refeicdes, com os devidos registros em uma lista
de presenca e, se possivel, registro fotografico. Devem ser afixados
os documentos comprobatorios do treinamento e as orientacdes
sobre higienizacdao das maos e dos alimentos, proximo a cozinha e
a entrada da Unidade Escolar.

OS CUIDADOS COMECAM NO
RECEBIMENTO, NO PREPARO
E NA DISTRIBUICAO DOS
ALIMENTOS

Cada unidade escolar tem a liberdade para definir um espaco
adequado para o recebimento dos alimentos, oportunizando o
distanciamento entre os trabalhadores e os protocolos de higiene
do local antes e apds a chegada dos produtos, bem como o lugar
seguro e que tenha estrutura arejada e um espaco delimitado para
realizar a quarentena de cinco dias das embalagens que nao forem
higienizadas imediatamente com alcool 70%.

Durante o preparo dos alimentos, a estrutura da cozinha devera
permitir o distanciamento minimo de um metro entre as cozinheiras.



http://www.seduc.go.gov.br

Na hora da distribuicdo das refeicdes, a equipe da cozinha deve
usar mascara e luvas descartaveis, fazendo a entrega dos alimentos,
juntamente com os talheres para limitar o contato. E obrigatério o
uso de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs), durante todo
o periodo de trabalho dos funcionarios que lidam diretamente na
cozinha.

» O gestor ou CAF devera disponibilizar um local separado

apenas para o recebimento dos produtos alimenticios (que nao

seja na cozinha ou estoque), para a sua correta higienizacao;
 Os fornecedores nao devem entrar na cozinha ou estoque;

* O responsavel em receber os alimentos, preferencialmente

outros que nao sejam as merendeiras, também devem usar

protecao para o atendimento;

 Pacotes de alimentos industrializados com arroz, feijao e

macarrao devem ser limpos com um pano com alcool em gel.

Também serve agua e sabao;

* Embalagens flexiveis podem ser limpas com papel toalha e

alcool 70%;

* Produtos em recipientes vedados, com os enlatados, por

exemplo, podem ser limpos embaixo da torneira com agua e

sabao;

* Quando o alimento possuir duas embalagens, descarte a

embalagem externa antes de guardar o produto;

* Alimentosinnatura,como frutas, legumes, verduras e hortalicas

devem ser higienizados com agua sanitaria, uma colher de

sopa para cada 1 litro de agua. Mergulhe os alimentos e deixe
por cerca de 15 minutos. Depois, lave-os novamente em agua
corrente. Se forem conservados na geladeira e longe do contato




com produtos ndao higienizados, é suficiente fazer esse processo
uma unica vez.

« ApOs finalizar a higienizacdao de embalagens e alimentos,
higienize as superficies utilizadas com dgua e sabdo/detergente
e aplique alcool 70% ou solucao clorada.

* O pré-preparo constitui no tempo de manipulacao de produtos
pereciveis em temperatura ambiente e nao deve ultrapassar 30
minutos. Caso o uso seja imediato, retornar para a geladeira
em vasilhame protegido por plastico ou tampa limpos e/ou
esterilizados;

* Realize a higienizacdao de superficies e utensilios apods
manipular alimentos crus (MS 2020);

* Cozinhe bem os alimentos. A maioria dos microrganismos
causadores de doencas transmitidas por alimentos sao sensiveis
ao calor (MS 2020);

* Evite que os alimentos cozidos entrem em contato com os
crus, pois isto impede a contaminacao cruzada. Alimentos
prontos e armazenados na geladeira devem ser aguecidos antes
do consumo (MS 2020);

* No retorno as aulas, o numero de alunos sera reduzido,
portanto os auxiliares que nao trabalhem exclusivamente com a
alimentacao escolar

* (ou seja, que também realizam a limpeza da Unidade Escolar)
nao poderdao executar nenhum tipo de atividade relacionada ao
lanche escolar;




* Lembre-se de que, a todo momento, devemos usar mascaras
descartaveis e troca-las a cada 3 horas, touca e luvas. Caso saia
do ambiente de manipulacao, pré-preparo ou preparo lave bem
as maos, utilize alcool em gel 70% para colocar novas luvas. O
uso da luva nao impede gue as maos deixem de ser lavadas.

* Todos devem ter lavado as maos de forma adequada ou
higienizar com alcool 70% antes de entrar no refeitério e/ou
quando forem se alimentar;

 Usar touca, mascara e luvas para servir, mesmo quando a
preparacao individual ja saiu da Area de Produc&o;

* Procure diminuir ao maximo o tempo entre o preparo e a
distribuicao dos alimentos, evitando a exposicao por longos
periodos;

* Servir os alimentos no momento do consumo, mantendo-os
aguecidos, quando se fizer necessario, durante todo o periodo;
* A manipulacdao e distribuicao do lanche devera ser realizada
exclusivamente pela merendeira e auxiliares;

 Caso seja utilizado orefeitdrio para o lanche, deve-se intercalar
os alunos, nao podendo sentar um em frente ao outro, nem lado
a lado, respeitando o distanciamento adequado;

* Nomomentode consumo dolanche norefeitdrio, adistribuicao
devera ser feita por sala de aula;

 ApOds a saida de um grupo, o refeitdrio devera ser totalmente
higienizado para a entrada do proximo grupo (mesas, cadeiras,
chdo);




* Organize as filas dos lanches seguindo a distancia segura
de T metro entre os alunos (demarque o chao para auxiliar o
posicionamento), exija gque 0s mesmos estejam utilizando
mascaras;

 Caso o lanche seja servido em sala de aula, a refeicao devera
ser entregue ao aluno, pela merendeira e auxiliares;

« No momento da refeicao, os alunos devem retirar as mascaras
com cuidado e descartar. Caso seja de pano, devera ser trocada
por uma limpa e armazenada em saco plastico (enviado pela
familia);

» Reforce com o alunado a necessidade e importancia da
higienizacao das maos com agua, sabao e alcool em gel, antes
e apos as refeicdes.

CHEGOU A HORA
DAS REFEICOES

Os educadores devem orientar, supervisionar/monitorar
a higienizacdao das maos, o uso de mascaras e o respeito ao
distanciamento entre os estudantes durante todo o tempo
destinado as refeicbdes. A escola deve garantir também a
organizacdo de horarios para que as turmas nao se encontrem
nas dependéncias da escola, assim, é preciso sinalizar as rotas de
circulacao espacial, a delimitacdao de lugares na fila, a marcacao
entre mesas e a constante higienizacdo do espaco na hora das
refeicoes.




No momento em que o estudante vai se hidratar, os utensilios
devem ser utilizados, individualmente. Os bebedouros devem ser
limpos frequentemente, pois ja se sabe que o virus € transmitido
por goticulas e outras secrecdes que saem da boca e nariz de
uma pessoa doente ou que esteja contaminada e ndo apresente
sintomas (portador assintomatico).

Dada a facilidade de contaminacao pelo coronavirus, o zelo e a
atencaono momento em que o estudante vai adquirir seus utensilios
de uso particular e seus alimentos devem ser constantemente
relembrados e monitorados, pelos servidores da educacao, a sua
pratica para que esse momento da refeicao seja, de fato, prazeroso,
seguro e nao funcione como porta de entrada para a COVID19, que
pode ser letal. Assim, ao organizar os locais de alimentacao, as
escolas devem:

* Dar preferéncia para ambientes abertos ou ventilados;

» Fazer escalonamento, ndao permitindo o contato entre os

grupos;

 Nao utilizar a modalidade de self service;

* Garantir a higienizacao das maos antes e apos a alimentacao

e 0 uso dos bebedouros;

 Durante a merenda, o aluno nao podera ficar um em frente ao

outro e compartilhar seus objetos e seus alimentos;

* Os bebedouros devem ser utilizados apenas com garrafinhas

ou copos individuais;

* Fica proibido o uso pelo contato direto com boca;

* Nao encostar as garrafinhas e os copos no bebedouro;

* Disponibilizar alcool em gel 70% ao lado dos bebedouros, para

higienizacao das maos.




ALIMENTADOS,
OS CUIDADOS
CONTINUAM...

Os kits do aluno (prato, talheres, cumbuca e copo) deverao
ser depositados em recipientes, contendo agua e sabao. Uma
funcionaria da cozinha - devidamente equipada com touca, mascara
e luvas - devera fazer o recolhimento desses kits e leva-los para
serem higienizados.

Os residuos, restos de alimentos e materiais descartaveis da
Alimentacao Escolar, devem ser depositados em coletores de
residuos no local de sua origem (drea de producdo/ cozinha);

Os residuos contaminados ou com suspeita de contaminacao
pelo novo coronavirus, como por exemplo, resto ingesta,
aquele que sobrar no prato dos alunos, devem ser colocados
em sacos resistentes e descartaveis, devidamente fechados.
Na impossibilidade de uso de um saco resistente, se possivel,
descartar em dois sacos plasticos. E o descarte deve ser feito em
contentores de residuos. Essas medidas controlam os fatores de
risco para prevenir a disseminacao da doenca e a reducao de risco
de contaminacadao e contagio do COVID-19.




A higienizacao de pratos, talheres e canecas merece uma atencao
especial. O responsavel por essa tarefa de manipular utensilios
sujos deve utilizar luvas durante a higienizacao, para ndao entrar em
contato com resto de comida e copos com saliva. Toda a equipe
deve ser orientada a lavar bem as maos antes de ofertar pratos,
talheres e copos limpos oas alunos, evitar contato com itens ja
higienizados.

DESINFECCAO: Imergir por 15 minutos em dgua fervente ou
clorada, na proporcao de (1 colher de sopa rasa) de agua sanitaria
em 1litro de agua. Ou ainda, borrifar com alcool 70%. Nao € preciso
enxaguar. Lembre-se de que residuo de detergente ou solucao
desinfetante representa contaminacao quimica.

SECAGEM: Deixar secar naturalmente, em local apropriado, para
evitar a recontaminacao; ndo é permitido fazer uso de panos para
secagem de utensilios e equipamentos.

ARMAZENAMENTO: Em local separado e isolado da area de
processamento, em armarios com ventilacdo de forma ordenada e
protegidos contra sujidades e insetos. Os utensilios ja higienizados
nao devem entrar em contato com os sujos.




Os equipamentos (geladeira, liquidificador entre outros), bem
como os ultensilios (talheres, loucas, panelas, tabuas de corte e
quaisquer outros) deverao ser higienizados diariamente ou apds o
uso, da seguinte forma:

Retirar o excesso de sujidade e/ou recolher os residuos;
Lavar com agua e detergente neutro;

Enxaguar bem com agua corrente;

Aplicar desengordurante ou qualquer outro produto quando
preciso;

Enxaguar bem com agua corrente;

Borrifar alcool 70%;

Secar naturalmente.

Os panos e materiais de limpeza (utensilios) utilizados nos
sanitarios e vestiarios sao de uso exclusivo dessas areas. A
lavagem completa (processo de higienizacdo com agua corrente)
€ realizada somente nos horarios em que o0s servidores nao
estiverem manipulando os alimentos, ou seja, FORA DE HORARIO
DE PRODUCAOQO. Durante o pré-preparo e processamento, realizar
a higienizacdo umida, ou seja:

Imergir o pano no balde com detergente e passar no piso;
Enxaguar o pano utilizado no balde com agua limpa;

Passar sobre o piso, repetindo a acao até retirar todo o
detergente.




Deve-se esfregar o pano de limpeza para a retirada de sujidades
com solucao detergente, apods desinfetar com solucao clorada
(agua sanitaria ou hipoclorito de sdédio) e deixar secar em local
apropriado. As esponjas devem ser higienizadas diariamente, com
uso de solucao detergente e desinfeccao em solucao clorada por
15 minutos ou fervura por 5 minutos (BRASIL 2004).

Procedimentos de higiene aplicam-se a todas as instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios da cozinha da Unidade Escolar,
no intuito de minimizar a contaminacao fisica, quimica ou bioldgica
dos alimentos.

Alvejantes: qualguer substancia com acao quimica, oxidante ou
redutora, que exerce acao brangueadora, porém nao possui acao
sanitizante (BRASIL 2004). Detergentes: € um produto destinado
a limpeza de superficies e tecidos atraves da diminuicdao da tensao
superficial (BRASIL 2004).

Lavagem: procedimento que envolve a utilizacdo de agua,
detergente e acdo mecanica para melhor remocao das sujidades
(BRASIL 2004).




Solucao clorada: solucdes aquosas a base de hipoclorito de
sodio ou calcio, com teor de cloro livre entre 2,0% a 2,5%, durante
O prazo de validade (BRASIL 2004).

O preparo da solucao clorada 200 ppm e do alcool 702 GL para
desinfeccao do ambiente, equipamentos, mdveis e utensilios esta
descrito na Tabela 1 e na Tabela 2.

Tabela 1 - Preparo da SOLUCAO CLORADA 200 ppm

PRODUTO DILUICAO
Agua Sanitdria 2,0% a 2,5% de 100 ml de &gua sanitdria em
cloro livre 10 litros de agua

Validade da solucao: 6 horas.

A solucao clorada deve estar em contato com a superficie por, no minimo,
15 minutos, sendo obrigatodria a etapa de enxague.

A aquisicdo do alcool 70° GL é realizada através de fornecedores de produtos
guimicos homologados. Na impossibilidade de compra, procede-se o preparo desta
solugcao conforme tabela abaixo.




Tabela 2 - Preparo do ALCOOL 70° GL

PRODUTO DILUICAO

Alcool etilico 92,8° INPM

ou 96° GL Adicionar 330 ml de alcool em

1 litro de agua

Validade da solucao preparada na Unidade: 24 horas

Nota: colocar o alcool 70° GL em borrifadores identificados ou, quando aplicavel,
utilizar um tipo de “valvula” que se encaixa na embalagem original do alcool.
Preferencialmente, adquirir o dlcool 702 GL pronto para uso.

1. Macanetas de Portas e janela
2. Chao, mesas e cadeiras;

5. Paredes e corrimao;

4. Cozinha;

5. Estoque;

6. Refeitodrio.




1. Cartaz explicativo de orientacdes;

2. Nas pias, instrucdes de como lavar as maos;

3. Alcool liquido para mesas, cadeiras, etc.;

4. Alcool gel para maos;

5. Orientacdes no chao para demonstrar o distanciamento
necessario.

1. Todos devem utilizar garrafa de dgua, copos e/ou canecas
individuais, que deverao ser levados para casa todos os dias.
O contato direto com a boca esta proibido.

1. Intensificar o uso de avental, porque esse vestuario nao
podera sair de dentro da cozinha;

2. Usar as mascaras constantemente, com troca a cada 3 horas;

5. Higienizar a porta da geladeira, armarios, torneiras, com
frequéncia;

4. A cozinha deve ter uma barreira de acrilico aumentando a
protecao, somente um espaco para passar o alimento;

5. Evitar o uso do balcao térmico, caso o utilize, este devera estar
protegido e apenas uma pessoa servira o alimento.




Os trabalhadores que preparam e servem as refeicdes devem
utilizar mascara de protecao facial e luvas, com rigorosa higiene
das maos, ou outras medidas equivalentes. Muito cuidado, pois, as
luvas de silicone ndo sao resistentes ao calor.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante das transformacdes sociais vivenciadas pela sociedade
brasileira,queimpactaramsobresuascondicdesde saude e nutricao,
fez-se necessaria a apresentacao de recomendacdes para que o
estudante tenha seus direitos a saude e a alimentacao adequada
e saudavel, como pressuposto. Sendo assim, considerando os
multiplos determinantes das praticas alimentares e a complexidade
e osdesafios que envolvem aconformacao dos sistemas alimentares
atuais, este Protocolo Alimentar reforca o compromisso de cada
profissional da educacao em contribuir para o desenvolvimento
de estratégias para a promocao e a realizacao do direito humano a
alimentacdao adequada e saudavel, no ambito individual e coletivo,
bem como para subsidiar politicas, programas e acdes dentro da
unidade escolar que visem a incentivar, apoiar, proteger e promover
a saude e a seguranca alimentar e nutricional dos estudantes.
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